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 1 Johdanto 
 
Presidentti Sauli Niinistö soitti heinäkuun 22. päivänä 2015 Radio Suomen 
Luontoiltaan ja esitti kysymyksen luonnossa esiintyvästä sarjakukkaisesta kas-
vista, jota hän epäili palsternakaksi. Palsternakkaa mietin myös minä, kun tois-
sa talvena kuulin ensimmäisiä kertoja Herttoniemen Ruokaosuuskunnasta. 
Pohdin, kuinka osuuskunnan jäsenet saavat käytettyä viikoittain saapuvan sa-
tomäärän palsternakkoineen. Kiinnostukseni vuoksi liityin myös itse osuuskun-
nan jäseneksi. Tein sen pitkälti uteliaisuudesta ja halusta ymmärtää osuuskun-
nan toimintaa, mutta myös halusta saada viikoittainen satokassi tuoreine kas-
viksineen sekä mahdollisuudesta pellolla työskentelyyn. Jäsenyyteni myötä 
päädyin pian tutkimaan aihetta tässä pro gradu -tutkielmassani. Tutkimukseni ei 
kuitenkaan kosketa yksin palsternakkaa tai osuuskunnan sadon kasvisten käyt-
töä yleensä, vaan jäsenyyden vaikutuksia kodin arkeen kokonaisvaltaisesti ja 
arjen ruokatalouden hoitamiseen. Tutkielmani myötä olen saanut selvyyttä pals-
ternakkojen kohtaloon, mutta samalla on lisääntynyt ymmärrykseni jäsenyyden 
vaikutuksista kodin arkeen laajemmin.  
 
Ruoka ja ruoantuotanto ovat kasvavan mielenkiinnon kohteena tämän päivän 
tiedostavien kuluttajien keskuudessa. Kuluttajat ovat yhä enenevässä määrin 
huolestuneita ruoan laadusta sekä myös ruoantuotannon eettisyydestä ja ympä-
ristövaikutuksista. Lähiruoka sekä luomutuotanto ovatkin kasvavia toimintamal-
leja ruoantuotannossa. Aktiiviset kuluttajat etsivät uusia ruoanhankintatapoja. 
(Mm. Kasslin & Valkeapää, 2014, s. 11; Hyvönen, 2014, s. 14.) Vaikka ruoka 
kiinnostaa, on kotitalouksien ruoanvalmistukseen käyttämä aika kuitenkin vä-
hentynyt. Erityisesti raaka-ainelähtöinen ruoanvalmistus on vähentynyt. Yleinen 
trendi ruoanvalmistuksessa onkin vaivattomuus, mutta yhtä lailla ruoanvalmis-
tuksesta haetaan elämyksiä. (Mm. Varjonen & Aalto, 2013, s. 35; Varjonen, 
2001, ss. 34–48.) 
 
Samalla kuluttajien tietämys ruoasta ja ruoantuotannosta on vähentynyt. Piden-
tynyt ruokaketju on muuttanut ruoan alkuperän epämääräisemmäksi ja vaikeak-
si hahmottaa. Kuluttajilta kuitenkin vaaditaan nykyisin yhä enemmän ruokaluku-
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taitoa. Nykypäivän kuluttajilta vaaditaan niin ikään taitoa hallita ruokaan liittyvän 
informaation määrää. (Mm. Palojoki, 2003, s. 132.)    
 
Kumppanuusmaatalous (CSA, community supported agriculture) on yksi esi-
merkki maailmanlaajuisesti vahvistuneista vaihtoehtoisista ruokaketjuista. 
Kumppanuusmaataloudessa painotetaan kestävää ja monimuotoista maatalo-
ustuotantoa. Lähiruoka sekä ympäristöystävällisen maatalouden tukeminen 
ovat kumppanuusmaataloudelle ominaisia piirteitä. Tilan osakkuudet myydään 
ennen satokauden alkua, ja satokauden kuluessa osakkaat saavat viikoittain 
osuutensa sadosta. Sato-osuus sisältää tuoreita sesongin kasviksia. (Esim. 
Brown & Miller, 2008, s. 1296). Vaikka Suomessa on vasta muutamia kump-
panuusmaatalouden periaattein toimivia yhteisöjä, on CSA maailmalla jo hyvin 
tunnettu vaihtoehtoisen ruoantuotannon muoto. 
  
Kumppanuusmaatalouden jäsenet saavat viikoittain erän satokauden kasviksia 
– multaisina ja käsittelemättöminä. Viikoittaiset kasvikset vaativat jäseniltä ai-
kaa, kykyä ja halua raaka-ainelähtöiseen ruoanvalmistukseen. Samalla jäseniltä 
vaaditaan mielenkiintoa kumppanuusmaatalousyhteisön parissa toimimiseen.    
 
Tarkastelen pro gradu -tutkielmassani sitä, miten kumppanuusmaataloutta har-
joittavan yhteisön jäsenyys vaikuttaa jäsenten arkeen ja arjen ruokataloudenhoi-
toon. Olen tehnyt tutkimukseni Herttoniemen Ruokaosuuskunnan parissa. Pyrin 
tutkimuksessani selvittämään ruokaosuuskunnan jäsenyyden vaikutuksia jäsen-
ten arkeen ja kotitalouden toimintaan kokonaisvaltaisesti. Tutkielman kirjalli-
suuskatsauksessa käsittelen ensin kumppanuusmaataloutta sekä myös siihen 
läheisesti liittyviä lähiruokaa ja luomua. Tämän jälkeen tarkastelen ruokakäyt-
täytymistä ja ruoan valintaa sekä ruokaa kotitalouksien arjessa. Lopuksi tarkas-
telen kotitalouden toimintaa ja arjen hallintaa.  
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2 Vaihtoehtoiset ruoantuotantomuodot  
 
Tässä luvussa pohdin ruoantuotantoa kuluttajan näkökulmasta. Käsittelen ensin 
ruoantuotannon vaikutuksia ympäristöön ja siirryn sen jälkeen käsittelemään 
luomua sekä lähiruokaa. Lopuksi käsittelen kumppanuusmaataloutta; mistä 
kumppanuusmaatalous juontaa juurensa, mitä kumppanuusmaatalous tarkoit-
taa ja mikä on sen merkitys kuluttajille.   
 
2.1 Ruoantuotannon ympäristövaikutukset kuluttajien valinto-
jen taustalla 
 
Huoli ympäristön hyvinvoinnista koskettaa tänä päivänä yhä suurempaa jouk-
koa kuluttajia. Kuluttajat ovat alkaneet kantaa huolta siitä, missä ja miten heidän 
ruokansa on tuotettu. Kiinnostus ruoantuotantotapoja kohtaan on kasvattanut 
luomuruoan menekkiä ja huoli ruoan alkuperästä lähiruokamarkkinoita. Ihmiset 
eri puolilla maailmaa ovat ryhtyneet kehittämään myös vaihtoehtoisia elintarvi-
keketjuja tai -verkostoja. (Kasslin & Valkeapää, 2014, s. 11; Hyvönen, 2014, s. 
14; Vileisis, 2008. ss. 8–11.)  
 
Ruoalla ja syömisellä onkin selvä merkitys ihmisen elinympäristölle ja luonnon 
hyvinvoinnille. Tavanomainen maataloustuotanto saastuttaa ympäristöä ja eri-
tyisesti vesistöjä, heikentää maaperää aiheuttamalla eroosiota ja maan suo-
laantumista sekä vähentää luonnon monimuotoisuutta. (Tapio-Biström & Silvas-
ti, 2006, s. 86.) Lisäksi keinolannoitteiden ja kasvinsuojeluaineiden käyttö aihe-
uttaa riskejä niin luonnolle kuin kuluttajillekin (Silvasti, 2006b, s. 45). Luonnon-
mukaisen tuotannon periaatteena on tuottaa elintarvikkeita sellaisilla menetel-
millä, jotka eivät aiheuta haittaa luonnon, eläinten, kasvien tai ihmisten hyvin-
voinnille. Luomutuotanto aiheuttaa tavanomaista maataloustuotantoa vähem-
män kuormitusta vesistölle ja ilmastolle sekä edistää ja säilyttää luonnon moni-
muotoisuutta. (Esim. Kakriainen, Mononen & Silvasti, 2006, s. 131; Mitä luomu 
on?, 2014; Lisää luomua!, 2014, s. 7.) Lähiruoan tuotannosta on taas hyötyä 
luonnon monimuotoisuudelle sekä alkuperäislajien säilymiselle. Lähiruokatuot-
teiden jäljitettävyys on helppoa, mikä vahvistaa osaltaan elintarviketurvallisuut-
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ta. (Lähiruokaa – totta kai!, 2013, ss. 5, 11.) Lähiruoka on noussut viime vuosi-
na yleisen keskustelun aiheeksi yhä voimakkaammin. Kansalaisaktivismi ja yri-
tystoiminta lähiruoan ympärillä ovat lisääntyneet, samoin ovat lisääntyneet eri-
laiset lähiruoan kehittämishankkeet. Suomessa hallitusohjelmaan kirjattiin 
vuonna 2011 luomu- ja lähiruoan tuotannon kasvun kääntäminen nousuun. Täl-
lä hetkellä Suomen viljelyalasta on luomutuotannossa vajaa kymmenen pro-
senttia. (Lisää luomua!, 2014, ss. 5, 15.)  
 
Ruoan ympäristövaikutukset tulevat olemaan entistä tärkeämmässä roolissa tu-
levaisuudessa koko elintarvikeketjussa (Mäkipeska ja Sihvonen (2010, ss. 51, 
75). Kuluttajat voivat omalta osaltaan vaikuttaa ruoan ympäristövaikutuksiin li-
säämällä kasvisruoan osuutta ruokavaliossaan, vähentämällä ruoan haaskuuta, 
suosimalla kotimaista, osin luomu- ja lähiruokaa sekä suunnittelemalla ostos-
matkojaan. Myös ruoanvalmistus- ja säilytysmenetelmien energiatehokkuudella 
on merkitystä. (Ilmastomyönteinen ruoka, 2015.) Nykyisessä elintarvikejärjes-
telmässä suuri osa tuotetusta ruoasta päätyy hukkaan. Teollisuusmaissa hävik-
kiä aiheuttavat muun muassa isot pakkauskoot, ruoan mainonta, ruoan valtava 
tarjonta, ruonvalmistaitojen heikkeneminen sekä ruoan halpa hinta. Hävikkiä 
syntyy niin ikään huonon varastoinnin seurauksena. (Tapio-Biström & Silvasti, 
2006, ss. 72–73.) Suomessa heitetään roskiin noin 10 prosenttia kaikesta oste-
tusta ruoasta. Tämä tekee noin 70 kiloa ruokaa vuosittain henkeä kohden. (Il-
mastomyönteinen ruoka, 2015.) 
 
Suomessa myös Valtion Ravitsemusneuvottelukunnan (Terveyttä ruoasta!, 
2014, s. 40) ravitsemussuositukset 2014 ottavat kantaa kestävään kehitykseen 
ja kestäviin ruokavalintoihin. Ravitsemussuosituksissa todetaan, että ruokaa on 
tarkasteltava laajemmin kuin vain terveysnäkökulmat huomioon ottaen. Sen li-
säksi, että ruoan täytyy olla terveyttä edistävää, täytyy ruoan olla kestävällä ta-
valla tuotettua. Ravitsemussuosituksissa mainitaan niin ikään lähiruoka ja luo-
muruoka, koska niihin liittyy erityisiä valtakunnallisia tavoitteita ja toimintasuun-
nitelmia.  
 
Ympäristövaikutuksilla ei ole vielä tärkeää asemaa kuluttajien ruoan ostopää-
töksissä. Suomalaisten kuluttajien ruoan ostopäätöksiin vaikuttavat eniten hinta, 
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maku ja alkuperämaa. Kuluttajien kiinnostus ruoan ympäristövaikutuksiin on kui-
tenkin kasvamassa, ja ympäristöasiat tulevat olemaan jo lähitulevaisuudessa 
tärkeä ruoanvalintaan vaikuttava tekijä. (Ruoan ympäristövaikutukset, 2015.) 
Sitran teettämän tutkimuksen mukaan 77 prosenttia vastaajista oli tietoisia elin-
tarvikevalintojensa vaikutuksista ympäristön hyvinvointiin. Elintarvikkeiden ym-
päristökuormitus vaikutti ostopäätöksiin vain 57:lä prosentilla vastaajista. (Mäki-
peska & Sihvonen, 2010, s. 43.)  
 
2.2 Syyt lähiruoan ja luomun kulutuksen kasvuun  
 
Lähiruokatrendi on vahvistumassa Suomessa. Kuluttajat ovat yhä terveystietoi-
sempia sekä myös ympäristötietoisempia ja haluavat tuotteilta terveellisyyttä ja 
ympäristöystävällisyyttä. Lähiruoan tuotanto mielletään puhtaammaksi, laaduk-
kaammaksi ja reilummaksi. Ruoka halutaan saada tuoreena sekä mahdollisim-
man käsittelemättömänä, ja siltä odotetaan maukkautta ja aitoutta. Kuluttajat 
ovat myös yhä kiinnostuneempia ruoan alkuperästä ja ruoan tuottajista. (Mäki-
peska ja Sihvonen, 2010, ss. 51, 75; Lähiruokaa – totta kai!, 2013, ss. 11–12.) 
Lisäksi kaupunkilaiset kuluttajat etsivät lähiruoasta uutta kulttuurista yhteyttä 
maaseutuun. Tämä myötäilee sitä, kuinka kuluttajat ilmaisevat arvojaan kulu-
tuksen kautta. Lähiruoan ostaminen vaatii kuluttajalta kuitenkin aktiivisuutta, 
vaivannäköä ja totuttujen rutiinien rikkomista. (Kasslin & Valkeapää, 2014, s. 
11.)  
 
Kuluttajat arvostavat lähiruoassa lukuisia ominaisuuksia. Näihin kuuluvat tuore-
us, kotimaisuus, paikallisten yrittäjien tukeminen, ruoan alkuperä, korkea laatu, 
lyhyt jakeluketju ja terveellisyys. (Mäkipeska & Sihvonen, 2010, ss. 44–45.) 
Luomutuotteiden aktiivikuluttajat taas arvostavat luomuelintarvikkeissa niiden 
puhtautta, ympäristöystävällisyyttä, hyvää makua ja kotimaisuutta. (Luomu 
Suomessa 2014, 2015.) Luomutuotteiden kuluttajien motiiveissa on sekä henki-
lökohtaiseen hyvinvointiin ja terveyteen liittyviä asioita kuin myös ympäristön 
hyvinvointiin liittyviä asioita. Luomutuotteiden kulutukseen näyttävät kuitenkin 
vaikuttavan kaikkein eniten juuri kuluttajien omaan hyvinvointiin liittyvät motiivit. 
(Kakriainen, Mononen ja Silvasti, 2006, ss. 151–152.)  
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Hyvönen (2014, s. 145) väittää, että lähiruoan suosion taustalla on nähtävissä 
huoli tavanomaisen maatalouden ja elintarvikejärjestelmän aiheuttamista hai-
toista niin ympäristön, ruoan laadun ja alkuperän kuin myös yhteisöllisyyden 
kannalta. Jokisen ja Puupposen (2006, ss. 117, 128) mukaan lähiruoan suosi-
ossa näkyy kuluttajien muuttuva ajattelu ja kuluttajien heikentynyt luottamus yli-
kansallisiin elintarvikealan toimijoihin. Lähiruoka yhdistyy kuluttajien mielissä 
myös ruoan turvallisuuteen.  Edelleen, Hyvönen (2014, s. 147) näkee lähiruoan 
suosion taustalla 1990- ja 2000-lukuihin ajoittuvat ruokaan ja ympäristöön liitty-
vät kriisit ja myös trendit. Vallitsevan elintarvikejärjestelmän ongelmallisuuden 
tiedostaminen loi tarvetta paikallisten toimintamallien kehittämiselle. Nykypäivän 
kansalaisaktivismi sekä lähiruokaan liitetyt myönteiset merkitykset ovat tuoneet 
uskoa sille, että lähivalintojen edistäminen on hyvä keino ekologisen kestävyy-
den, sosiaalisen oikeudenmukaisuuden, yhteisöllisyyden sekä ruoan laadun ja 
tuoreuden tukemiseen. Puupponen (2010, s. 57) esittää, että vallitsevaan glo-
balisaation megatrendiin nähden lähiruoka ja paikallisuus edustavat eräänlaista 
tämän hetkistä mikrotrendiä. Lähiruoka-trendiä voidaan pitää osana yhteiskun-
nallista liikehdintää, joka lähtee kuluttajien kyllästymisestä kasvaviin tehokkuus-
vaatimuksiin.  
 
Päätös ostaa lähiruokaa sisältää usein myös halun välttää pitkälle prosessoituja 
puolivalmisteita tai valmistuotteita. Lähiruokaa pidetään luonnollisempana ja 
terveellisempänä, ja lähiruoan kuluttamiseen sisältyy halu palata yksinkertai-
sempaan, raaka-ainelähtöiseen ruoanvalmistukseen. Lähiruoan hankkiminen 
vaatiikin halua, kykyä, taitoa ja aikaa valmistaa ruokaa tuoreista raaka-aineista. 
Osa kuluttajista kokee lähiruoan kuluttamisen esteenä juuri ruoanvalmistustaito-
jensa puutteellisuuden. (Little, Ilbery & Watts, 2009, ss. 203–204.)   
 
Toisaalta lähiruoan kannattajat kokevat tyytymättömyyttä tavanomaisten vähit-
täiskauppojen ruokatarjontaa sekä tavanomaisen elintarvikejärjestelmän toimin-
taperiaatteita kohtaan. Nämä kuluttajat hakevat alkuperältään jäljitettävää, tuo-
retta ruokaa sekä yhteisöllisyyttä. Tyytymättömyys tavanomaisiin vähittäiskaup-
poihin on vahvistanut erityisesti ruokapiirien suosiota. (Hyvönen, 2014, s. 145; 
Little ym., 2009, ss. 206–208.) Myös luomutuotteiden kuluttamiseen saattaa liit-
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tyä ideologisia syitä, kuten materialistiseen elämäntapaan liittyvää kritiikkiä 
(Kakriainen ym., 2006, s. 153). 
 
Suomessa lähiruoan osuuden arvioidaan olevan noin 8 prosenttia päivittäistava-
rakaupan elintarvikemyynnistä (Lähiruokaa – totta kai!, 2013, ss. 11–12). Lähi-
ruoan kulutuksen odotetaan kasvavan lähitulevaisuudessa. Sitran tutkimuksen 
mukaan yli puolet kuluttajista aikoo lisätä lähiruoan kulutustaan tulevaisuudes-
sa. (Mäkipeska ja Sihvonen, 2010, ss. 51, 75.) Luomutuotteiden kulutus kasvaa 
tällä hetkellä enemmän kuin vähittäiskaupan myynti yleisesti. Kun elintarvikkei-
den myynti yleisesti vuonna 2014 lisääntyi vain alle prosentin, kasvoi luomutuot-
teiden myynti noin viisi prosenttia. Luomutuotteiden markkinaosuus päivittäista-
varakaupan elintarvikemyynnistä oli vuonna 2014 kuitenkin vain 1,7 prosenttia. 
(Lisää Luomua – ilman muuta, 2015.) Monissa muissa maissa sekä lähiruoan 
että luomun suosio on vakiintuneempaa. Muun muassa Tanskassa luomutuot-
teiden osuus vähittäiskaupan elintarvikemyynnistä oli vuonna 2012 kahdeksan 
prosenttia (Lisää luomua!, 2014, s. 11; Lähiruokaa – totta kai!, 2013, 11). Tut-
kimusten mukaan monet suomalaiset pitävät tavanomaisesti tuotettua kotimais-
ta ruokaa lähes luomun veroisena, eli riittävän hyvänä, puhtaana ja laadukkaa-
na, mikä voi vaikuttaa luomun vähäisempään suosioon. Toisaalta on nähtävis-
sä, että luomutuotteet ovat siirtyneet myös laajemman kuluttajajoukon mielen-
kiinnon kohteeksi. (Mäkelä & Niva, 2009b, ss. 151, 156.) 
 
2.3 Kumppanuusmaatalous ruoanhankintamuotona  
 
Vaihtoehtoiset ruokaketjut (alternative food networks, AFNs) ovat vakiinnutta-
neet asemaansa ruokajärjestelmän osina viime vuosien aikana länsimaissa. 
Vaihtoehtoisina ruokaketjuina esitellään usein tietyntyyppisten tuotteiden, kuten 
luomu, lähiruoka tai reilu kauppa, tarjontaa ja näiden tuotteiden myyntikanavia. 
Kumppanuusmaatalous, eli community supported agriculture (CSA), on esi-
merkki kuluttajalähtöisestä, vaihtoehtoisesta ruoantuotantomuodosta. (Maye, 
2013, ss. 383–384.) 
 
Kumppanuusmaatalouden malli painottaa kestävää ja monimuotoista maatalo-
ustuotantoa. Yhdessä toimiminen, lähiruoka sekä ympäristöystävällisen maata-
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louden tukeminen ovat kumppanuusmaataloudelle keskeisiä piirteitä. Kump-
panuusmaataloudessa tilan osakkuudet myydään ennen satokauden alkua, ja 
satokauden kuluessa osakkaat saavat viikoittain osuutensa sadosta. Sato-
osuus sisältää erilaisia, paikallisesti tuotettuja, tuoreita kasviksia kasvukauden 
mukaan. Yhteisön jäsenillä on myös mahdollisuus osallistua tilan töihin ja ruo-
antuotantoon. Toiminnan riskit jakaantuvat viljelijän ja jäsenten kesken. Kump-
panuusmaataloustilat kiinnittävät erityisesti huomiota tuotteiden laatuun. Kump-
panuusmaatalous perustuu yleisimmin luomu- tai biodynaamiseen viljelyyn ja 
viljelykasvien lajien monimuotoisuus on suuri. Kumppanuusmaatalouden toimin-
taan kuuluu osaltaan pyrkimys vahvistaa ihmisten luontosuhdetta. (Esim. Brown 
& Miller, 2008, s. 1296; Hinrichs, 2000, s. 299.) Kumppanuusmaatalouden vi-
siona on myös kulttuurinen pääoma, johon kuuluu kuluttajien tietämyksen li-
sääntyminen ruokajärjestelmästä sekä ruoasta yleensä (Butler Flora & Bregen-
dahl, 2012, ss. 330–331).   
 
CSA:n puolestapuhujat väittävät, että kuluttajien epätietoisuus ruoantuotannos-
ta johtuu osaltaan kuluttajien ja viljelijöiden etäisyydestä. Kuluttajien tiedot siitä, 
miten ja missä heidän ruokansa on tuotettu, ovat hataria. Tänä päivänä tämä 
epätietoisuus onkin nouseva huolenaihe sekä kuluttajien, tuottajien että viran-
omaisten keskuudessa. Juuri näistä syistä kumppanuusmaatalouden malli pyrkii 
lähentämään kuluttajien ja maanviljelijöiden suhteita. (Schlicht, Volz, Wecken-
brock, & Le Gallic, 2012, ss. 17, 24.)  
  
2.3.1 Kumppanuusmaatalouden historia 
 
Kumppanuusmaatalous kehittyi alun perin jo 1960-luvulla. Silloin kumppanuus-
maatalouden kaltaisia yhteisöjä kehittyi itsenäisesti muun muassa Japanissa, 
Saksassa ja Sveitsissä. Kuluttajien huoli ympäristön tilasta sekä ruoan laadusta 
ja kiinnostus vaihtoehtoisiin ruoanhankintamenetelmiin olivat pääasiallisia syitä 
yhteisöjen syntymiselle. (Schlicht ym., 2012, s. 22.) Teikei on japanilainen ver-
sio kumppanuusmaataloudesta. Se kehittyi 1960- ja 1970-lukujen vaihteessa 
tavoitteenaan toimia luomutuotteiden suoramyyntikanavana sekä lähentää luo-
muviljelijöiden ja kuluttajien suhdetta. Teikei-nimitys tuleekin sanasta kump-
panuus. (Kondoh, 2015, ss. 143–144.) Nykyisin kumppanuusmaatalouden peri-
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aattein toimivia yhteisöjä on jo joka puolella maailmaa. Kumppanuusmaatalou-
desta Ranskassa, Saksassa, Sveitsissä ja Belgiassa tehty tutkimus osoittaa, et-
tä kumppanuusmaatalouden periaattein toimivien tilojen määrä nousee koko 
ajan, ja yhä useammat kuluttajat ovat kiinnostuneita kestävästä maataloudesta, 
lähiruoasta sekä tuoreista kasviksista. (Schlicht ym., 2012, ss. 37–38.) Japanis-
sa sen sijaan kumppanuusmaatalouksien määrä on alkanut 1980-luvulta alkaen 
laskea. Kehityksen suuntaan ovat vaikuttaneet muun muassa luomutuotteiden 
uudet myyntikanavat ja se, että luomutuotteita löytyy nykyisin jo paljon tavan-
omaisten ruokakauppojen valikoimista. (Kondoh, 2015, ss. 148, 151.)  
 
Suomeen kumppanuusmaatalous saapui 2010-luvun vaihteessa. Kump-
panuusmaatalouden varhaisin malli Suomessa on vuonna 2011 perustettu Hert-
toniemen ruokaosuuskunta. Tämän jälkeen vastaavanlaisen toiminnan suosio 
on alkanut Suomessa levitä myös laajemmalle. (Hyvönen, 2014, ss. 148–149.) 
Herttoniemen ruokaosuuskunnan Kaupunkilaisten oma pelto -
kumppanuusmaataloushanke on sovellettu versio kumppanuusmaataloudesta; 
ruokaosuuskunta on vuokrannut pellot ja palkannut sinne viljelijät. Kyse ei siis 
ole perinteisestä maatilasta vaan osuuskunnan harjoittamasta toiminnasta. 
(Herttoniemen ruokaosuuskunta, 2015.) 
 
2.3.2 Osakkaiden syyt jäsenyyteen  
 
Kumppanuusmaataloudessa kuluttajia viehättävät eniten tuoreet, laadukkaat vi-
hannekset, lähiruoka sekä luonnonmukainen viljely (esim. Perez, Allen & 
Brown, 2003, s. 2; Pole & Gray, 2013, ss. 95–96). Laadukkaiden luomuvihan-
nesten lisäksi kuluttajat arvostavat sitä, että kasvikset tulevat viljelijältä, jonka 
he tuntevat. Tämä lisää luottamusta ruoan laatuun ja turvallisuuteen. (Cooley & 
Lass, 1997, s. 228.) Ruoan paikallisuutta on pidetty vielä tärkeämpänä kuin 
luonnonmukaisesti viljeltyjä tuotteita (Pole & Gray, 2013, ss. 95–96). Edelleen, 
jäseniä motivoivia tekijöitä ovat ympäristöasiat sekä paikallisten maanviljelijöi-
den tukeminen. Toimintaan osallistuminen ja jäsenyyden kesto ovat vaikutta-
neet jäsenten motivaatioon ja käyttäytymiseen. Näyttää siltä, että ympäristöasi-
oiden tärkeys korostuu ajan myötä enemmän kun taas yhteisöllisyyden hakemi-
nen vähenee. (Cox, Holloway, Venn, Dowler, Ricketts Hein, Kneafsey & Tuo-
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mainen, 2008, ss. 210, 212–213.) Yhteisöllisyyttä pidetään kuitenkin kump-
panuusmaataloudelle leimaa antavana piirteenä. Se onkin ollut mukana alkupe-
räisessä kumppanuusmaatalouden ajatuksessa. Tutkimustulokset osoittavat 
kuitenkin, että yhteisöllisyydellä ei olisi jäsenille merkittävää vaikutusta. Tutkit-
taessa jäsenten syitä liittyä kumppanuusmaataloutta harjoittavaan yhteisöön ja 
erityisesti yhteisöllisyyden vaikutusta, tulokset ovat osoittaneet, että vain harvat 
olivat liittyneet järjestöön yhteisöllisyyden tai samanhenkisten ihmisten tapaami-
sen vuoksi. (Pole & Gray, 2013, ss. 95–96.) 
 
Erilaisten hyötyjen kokeminen on hyvin yksilöllistä – kumppanuusmaatalouden 
jäsenillä on hyvin erilaiset tarpeet. Henkilö, joka kokee saavansa suurimman 
hyödyn nimenomaan tuotteista, saattaa olla täysin välinpitämätön sosiaalisiin 
hyötyihin nähden. (Chen, 2013, ss. 1436–1437.) Ne jäsenet, jotka etsivät jäse-
nyydestä lähinnä tuoreita vihanneksia, pyrkien näin vaikuttamaan perheensä 
ruokavalioon, eivät välttämättä ole lainkaan kiinnostuneita osallistumaan kump-
panuusmaatalouden toimintaan muuten. Sen sijaan ne jäsenet, joilla on poliitti-
sia tavoitteita, ja jotka ovat kiinnostuneita yleisesti ruokajärjestelmästä ja sen 
muuttamisesta, ovat mitä ilmeisemmin myös halukkaita osallistumaan yhteisön 
toimintaan laajemmin. (Zepeda, Reznickova & Russell, 2013, s. 612.) 
 
Kumppanuusviljelyn jäsenille tuomaa hyötyä on kuitenkin tutkittu tähän men-
nessä vain vähän. Olemassa olevan tutkimuksen mukaan jäsenyyden arvo on 
subjektiivinen käsite – jäsenyyden koettu hyöty on vaihtokauppaa hyvin monien 
positiivisten ja negatiivisten asioiden välillä. Toimintaan osallistumisen hyödyt 
voidaan jakaa tuotteisiin liittyviin hyötyihin, emotionaalisiin hyötyihin sekä sosi-
aalisiin hyötyihin. Jäsenille tärkeimpiä hyötyjä ovat itse tuotteet. Emotionaaliset 
hyödyt liittyvät jäsenten ja viljelijän välisiin suhteisiin sekä myös jäsenten ja 
luonnon väliseen yhteyteen. Emotionaaliset hyödyt myös lisäävät jäsenten ym-
märrystä ruoasta, maanviljelyksen haasteista sekä ympäristöstä. Sosiaaliset 
hyödyt taas liittyvät sekä henkilökohtaiseen että yhteisön kehittymiseen. Sosiaa-
lisiin hyötyihin liittyy yhteisöllisyys – ruoan ympärille integroitunut yhteisö, joka 
jakaa yhteisen identiteetin ruoan kuluttajina. Sosiaalisiin hyötyihin lukeutuvat 
myös erilaiset satokauteen liittyvät juhlat, kuten sadonkorjuujuhlat, sekä pelto-
talkoot. (Chen, 2013, ss. 1434–1435.)  
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2.3.3 Jäsenten kokemukset  
 
EarthShare-kumppanuusmaatalousyhteisön piirissä toteutettu tutkimus pyrki 
selvittämään kuinka kumppanuusmaatalouden jäsenyys vaikuttaa jäsenten jo-
kapäiväiseen elämään kokonaisvaltaisesti. Tulokset osoittivat, että kump-
panuusmaatalouden jäsenyys on esimerkiksi omiaan lisäämään ihmisten ajatte-
lua siitä, kuinka he itse hankkivat ruokansa ja miten ruoka tuotetaan. Suurin osa 
jäsenistä tunnisti jäsenyyden aikana syntyneitä uusia käyttäytymistapoja omas-
sa toiminnassaan. Esimerkiksi omaa kulutusta saatettiin ajatella kokonaisuute-
na entistä laajemmin. Myös vuorovaikutuksella nähtiin olevat positiivinen merki-
tys kumppanuusmaatalouden jäsenille: esimerkiksi kohtaamiset sadonjakotilan-
teissa olivat merkittävä väylä informaation ja mielipiteiden vaihtamiseen ruoas-
ta, ruoantuotannosta sekä eettisyydestä (Cox ym., 2008, ss. 215–216). Myös 
Cooley ja Lass (1997, s. 228) ovat osoittaneet ymmärryksen ruoantuotannon ja 
luonnon välisestä suhteesta sekä maatalouden ympäristövaikutuksista kasva-
neen jäsenyyden myötä. Tätä pidetään jäsenyydestä saatavana hyötynä eten-
kin lapsiperheissä. Niin ikään Perezin ym., (2003, s. 3) tutkimukset ovat anta-
neet viitteitä ruokatietämyksen paranemisesta koko ruokajärjestelmästä sekä 
ympäristötietoisuuden lisääntymisestä. 
 
Perezin ym. (2003, s. 3) tutkimus osoittaa, että kumppanuusmaatalouden jäse-
nyys on muuttanut jäsenten ruokailutapoja. Tutkimus antaa vahvan viitteen kas-
visten syönnin lisääntymiseen: jäsenet syövät todennäköisemmin enemmän ja 
vaihtelevammin kasviksia kuin ennen (79 % vastaajista).  Raaka-ainelähtöisestä 
ruoanvalmistuksesta johtuen jopa 59 prosenttia vastaajista kertoi käyttävänsä 
enemmän aikaa ruoanvalmistukseen kuin ennen jäsenyyttä. Samalla kotona 
syöminen oli joidenkin jäsenten parissa yleistynyt ja ulkona syöminen vähenty-
nyt. Kumppanuusmaataloudella oli myös tietyllä tavalla pakottava vaikutus vi-
hannesten syömisen lisääntymiseen: osakkaat tunsivat, että maksetut kasvikset 
on syötävä. Kasvisten pois heittäminen tuntui mahdottomalta ajatukselta. Osak-
kaat myös laittoivat ruokaa eri tavalla kuin ennen (27 %), esimerkiksi käyttäen 
enemmän luovuutta, suunnitellen viikkoruokalistansa sadon vihannesten ympä-
rille ja etsien aktiivisesti uusia ruokaohjeita.  
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Jäsenyyteen liittyy usein myös epämieluisia puolia. Näihin kuuluvat valinnanva-
pauden puute tuotevalikoimassa, tuntemattomat tai vähemmän houkuttelevat 
kasvikset sekä sadonhakupaikkojen epämieluisuus tai kuljetuksen puuttuminen 
kokonaan. Myös jäsenyyteen liittyvä riskin jakaminen viljelijän kanssa koetaan 
haittana: sato voi olla odotettua pienempi tai huonolaatuinen. (Chen, 2013, ss. 
1436–1437.) 
 
DeLind (1999, ss. 5–6) pohtii omakohtaisten kokemustensa kautta kump-
panuusviljelyn toiminnan onnistumisen edellytyksiä. Yhteisö on toimiva vain sil-
loin, kun kaikki sen jäsenet kokevat yhteisön omakseen ja kukaan ei heittäydy 
asiakkaan rooliin. Kumppanuusmaatalousyhteisön pitäisi huolehtia myös siitä, 
että kaikki jäsenet ymmärtävät oman roolinsa yhteisössä. DeLindin kokemusten 
mukaan ongelmaksi muodostuu aktiivijäsenten suuri työtaakka ja muiden jäsen-
ten osallistumattomuus. ”Jäsenet ottivat mitä me tarjosimme. Ja moni ei kos-
kaan sanonut ”kiitos”.” Kun aktiivijäsenet kohtelevat muita jäseniä asiakkaina, 
nämä myös omaksuvat asiakkaan roolin. Jotta yhteisö toimii, tulee kaikkien jä-
senten kokea omistajuutta toiminnasta. 
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3 Ruokakäyttäytyminen ja ruoan valinta   
 
Ruoan kulutukseen ja valintaan sekä ruokakäyttäytymiseen vaikuttaa monimut-
kainen verkosto erilaisia asioita. Tässä luvussa tarkastelen ensin ruoan valintaa 
ja ruoan merkityksiä kuluttajalle. Tämä jälkeen käsittelen kuluttajien tietämystä 
ruoasta eli ruokalukutaitoa.   
 
3.1 Ruoan valinta ja ruoan eri merkitykset kuluttajille  
 
Kuluttajat tekevät päivittäin ruokavalintoja, joita ohjaavat ja rajoittavat sosiaali-
set, kulttuuriset, historialliset sekä ravitsemukselliset tekijät ja edelleen markki-
nat ja taloustilanne (Marshall, 1995, s. 12). Yksilön ruoan valinta ja ruokakäyt-
täytyminen määräytyvät ihmisen elämäntavan ja elämänkulun mukaan. Elä-
mänkulkuun vaikuttavat monet asiat elämän eri vaiheissa. Kittler ja Sucher 
(2000, ss. 10–15) määrittelevät ruoan valinnan perustaksi yksilön elämäntavan. 
Tämä muotoutuu muun muassa tulotason, koulutuksen, ammatin, terveyden, 
fyysisten ominaisuuksien, etnisen taustan, uskonnon, elinympäristön sekä ravit-
semustietämyksen kautta. Yksilön ruoan käytön voidaan katsoa määräytyvän 
niin ikään sen mukaan, minkälainen yksilön elämänkulku eri vaikutteineen on. 
Näitä vaikutteita ovat muun muassa yksilön ihanteet, henkilökohtaiset tekijät, 
resurssit, sosiaaliset tekijät ja ympäristö, konteksti, jossa hän elää. (Sobal, Bi-
sogni, Devine & Jastran, 2006, ss. 2–3.) Yksilön ruoan valintaan vaikuttavista 
seikoista ensisijainen on maku. Tämän jälkeen seuraavana on yleensä hinta. 
Muita ruoan valintaan vaikuttavia asioita ovat mukavuus tai vaivattomuus, itsen-
sä ilmaiseminen, hyvinvointi ja vaihtelun halu. Kuluttajien ruokavalintoihin vai-
kuttavat asiat muuttuvat iän myötä. (Kittler & Sucher, 2011, ss. 13–18). Ruoka-
valinnoilla on tärkeä rooli ihmisten elämässä symbolisesti, sosiaalisesti sekä ta-
loudellisesti. Ne ilmentävät ihmisten mieltymyksiä ja persoonallisuutta, sekä 
omaavat kulttuurisia merkityksiä. (Sobal, ym. 2006, s. 1.) Kuluttajien ruokavalin-
nat vaikuttavat edelleen talouteen sekä yritysten toimintaan. Kuluttajien valin-
noilla on siis merkitystä ruokajärjestelmän tulevaisuudelle. (Marshall, 1995, s. 
3.)  
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Nykypäivänä ihmisillä on entistä enemmän mahdollisuuksia valita itse elämän-
tyylinsä ja muovata kulutuksen kautta omaa identiteettiään. Toisaalta kuluttajat 
kohtaavat myös monenlaisia odotuksia. Oman hyvinvointinsa lisäksi kuluttajien 
tulisi edistää kulutuspäätöksillään myös yhteiskunnan hyvinvointia laajasti.  
(Mäkelä & Niva, 2009a, ss. 41–42.) Ruoan tuotannon sekä kuluttamisen tavoilla 
on suora yhteys sekä kestävään kehitykseen ja ympäristön tilaan että kuluttaji-
en omaan hyvinvointiin ja terveyteen (Silvasti 2006b, s. 26).  Puuronen (2013, s. 
74) kirjoittaa, että ruokavalintoja perustellaan tänä päivänä yhä enemmän eetti-
sillä syillä. Esimerkiksi luomun ja lähiruoan suosiminen, tai valmisruokien tai 
monikansallisten brändien boikotoiminen, voivat olla itseilmaisun tapa. Toisaalta 
se kertoo vastuullisuudesta ja halusta muuttaa maailmaa omilla kulutusvalinnoil-
la.   
 
Syömiseen ja ruokavalintoihin liittyy nykypäivänä monia uusia merkityksiä. 
Massa, Lillunen ja Karisto (2006, ss. 157, 162–178) arvioivat ruoan merkityksiä 
viiden erilaisen teeman kautta, joista on tiivistetty käsitteet ruoan medikalisoitu-
minen, ruoan ekologisoituminen, ruoan moralisoituminen, ruoan estetisoitumi-
nen tai kosmetisoituminen sekä uusnuukuus. Ruoan medikalisoitumisella tarkoi-
tetaan sitä, että kuluttajat hakevat ruoasta terveyttä ja pyrkivät hankkimaan ter-
veellisinä pidettyjä tuotteita. Ruokavalinnat ovatkin muuttuneet pikku hiljaa ra-
vitsemussuositusten mukaisesti monipuolisemmiksi sekä kasvisvoittoisemmiksi. 
Toisaalta toinen ruokakäsitysten teema ruoan ekologisoituminen juontaa juu-
rensa ihmisten huolesta ympäristön hyvinvoinnista. Tähän ruokakäsitykseen liit-
tyy kulttuurinen muutos, jossa ruokajärjestelmän ekologisuus ja luonnonmukai-
suus ovat merkittävässä roolissa.  Keskeisiä ruoan ekologisoitumiseen liittyviä 
trendejä ovat luomutuotteiden kulutus, kasvissyönti sekä huoli tuotantoeläinten 
hyvinvoinnista. Ruoan moralisoituminen kertoo kuluttajien ruokavalintojen eetti-
sistä ja moraalisista motiiveista. Myös tähän teemaan liittyy vahvasti kasvis-
syönti. Ruoan estetisoitumisen teema liittyy asenneilmastoon, jossa kuluttajat 
hakevat ruoasta kauneutta, nuorekkuutta, hoikkuutta sekä muodikkuutta. Uus-
nuukuuden teema kertoo kuluttajien käyttämästä taloudellisesta harkinnasta 
ruokavalinnoissaan. Esimerkiksi luomutuotteista sekä terveysvaikutteisista elin-
tarvikkeista ollaan valmiita maksamaan korkeampaa hintaa kuin tavanomaisista 
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tuotteista. Toisaalta kaikilla kuluttajilla ei ole tähän varaa, vähävaraisemmat ku-
luttajat ostavat ruoan sieltä mistä sen saa halvimmalla.  
 
Ruokavalinnat kuvastavat siis nykypäivänä usein ihmisten elämäntyyliä ja il-
mentävät moraalisia ja eettisiä pohdintoja. Ne kertovat ihmisten asenteista ja 
arvostuksista. Ruoan kuluttaminen on näin muuttunut aktiiviseksi. Ruokavalin-
nat ja syöminen ovat politisoituneet. (Mäkelä, 2003, s. 61; Massa ym., 2006, ss. 
156–157.) Yhtenä esimerkkinä ruoan politisoitumisesta on jo maailmanlaajui-
seksi toiminnaksi levinnyt Slow food -liike. Slow Food -liike perustettiin Italiassa 
jo 1980-luvulla, alun perin vastalauseena McDonald’s -pikaruokaketjun laaje-
nemiselle. Slow food -liikkeen aktiivit näkivät slow food -ajattelun vastakohtana 
tietynlaisen ”fast life” -elämäntyylin. Liikkeen taustalla eli myös huoli paikallisten, 
alkuperäisten tuotteiden tulevaisuudesta. (Leitch, 2008, ss. 382–384.) 
 
Tämän päivän kulutusyhteiskunnassa ihmisten on tehtävä lukemattomia arki-
päivään liittyviä valintoja päivittäin. Valtavasti lisääntynyt ruoan tarjonta sekä ku-
luttajan kohtaamat valinnanmahdollisuudet ovat pääosin positiivisia kehitys-
suuntia, mutta ne myös hämmentävät tämän päivän kuluttajia. Ranskalainen 
sosiologi Claude Fischler (1980) on luonut termin gastroanomia, millä tarkoite-
taan syömiseen liittyvän epävarmuuden lisääntymistä ja hämmennystä, joka 
ruokaan yhdistyy. (Massa ym., 2006, ss. 156–157.) Ruoan tie ”pellolta pöytään” 
ei ole suoraviivainen. Vastuu ruoan laadusta ja sisällöstä on siirtynyt kuluttajilta 
elintarviketeollisuudelle ja muille ruokajärjestelmän toimijoille. Ruoan alkuperä 
on muuttunut yhä epämääräisemmäksi ja vaikeammaksi hahmottaa. Kuluttajien 
tiedonhallinnan merkitys korostuu. (Palojoki, 2003, s. 132.) Kuluttajat tarvitsevat 
entistä enemmän tietoa ruoasta, mutta toisaalta tietoa voi olla liikaa, jolloin asi-
oiden ymmärtäminen vaikeutuu. Tieto ruoasta voi olla pirstaloituneena, jolloin 
kuluttajien on vaikeaa hahmottaa kokonaisuutta. Tällöin kuluttaja voi kokea ruo-
katietojen hallitsemisen ylivoimaiseksi. Ruokalukutaito nähdäänkin tulevaisuu-
dessa entistä tärkeämpänä taitona kotitalouksien arjessa. (Varjonen, 2001, ss. 
61–62.) Palojoki (2003, ss. 113, 118, 130–133) toteaa, että tietoa on runsaasti, 
mutta sen ymmärtämisessä ja siirtämisessä käytäntöön on vaikeuksia. Kulutta-
jia uhkaa tietoähky. Tänä päivänä korostuu yhä enemmän kuluttajien tiedonhal-
linnan kykyjen merkitys; kuluttajat tarvitsevat kriittistä medialukutaitoa. Ruoan 
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valintaan vaikuttavat kuitenkin vahvasti tiedon lisäksi myös tuntemukset ja mie-
likuvat, joten pelkän tiedon avulla on vaikeaa muuttaa ihmisten ruokakäsityksiä. 
 
Wilkins (2004, ss. 269, 271–272) pohtii ruokakansalaisuutta. Ruokakansalai-
suus tuo sekä oikeuksia että velvollisuuksia kuluttajalle. Kuluttajan oikeudet si-
sältävät muun muassa oikeuden väärentämättömään, luotettavaan ruoantuo-
tantoon sekä totuudenmukaiseen ruokainformaatioon. Ruokakansalaisuuden 
kehittyminen on luontaista esimerkiksi lähiyhteisöön perustuvassa ruoantuotan-
tojärjestelmässä – ympäristössä, jossa ruoantuotanto on kuluttajan lähellä. Wil-
kins väittää, että ruokakansalaisuuden kehittymisen esteinä ovat muun muassa 
itse monimutkainen ruokajärjestelmä, harjoitettu maatalouspolitiikka sekä ruoka- 
ja ravitsemusasiantuntijoiden asema ja uskottavuus. Edelleen, ruokakansalai-
suuden esteinä ovat heikot ruoanvalmistustaidot sekä huono tietämys ruoasta.  
 
3.2 Food literacy eli ruokalukutaito 
 
Viime vuosina onkin ryhdytty puhumaan ruokalukutaidosta eli ”food literacy” -
käsitteestä. Ruokalukutaidolla tarkoitetaan ruokaan liittyviä tietoja, taitoja, ym-
märrystä ruokakulttuurista sekä globaalista ruokajärjestelmästä, ymmärrystä 
ympäristövastuusta sekä myös ihmisten jokapäiväistä ruokaan liittyvää käyttäy-
tymistä. Ruokalukutaito ilmentää kriittistä ymmärrystä ja vastuuntuntoa ruokaan 
liittyvissä kysymyksissä sekä eettistä pohdintaa, jossa otetaan huomioon oman 
hyvinvoinnin lisäksi myös ympäristön hyvinvointi ja kestävä kehitys. (Esim. 
Benn, 2014, s. 18; Pendergast & Dewhurst, 2011, s. 6.) Vidgen ja Gallegos 
(2012, s. 74) ovat puolestaan määritelleet ruokalukutaidon sisällön lähtien siitä, 
minkälaisia taitoja ruokalukutaitoinen henkilö omaa. Osaamista vaaditaan sel-
laisista ruokatalouden hoitoon ja ruokaan liittyvistä osa-alueista kuten suunnitte-
lu ja resurssien hallinta; ruoanvalinta, ruoan säilytys ja ruoan laatu; ruoanval-
mistus ja ruokaturvallisuus; sekä syöminen, henkilökohtainen hyvinvointi ja so-
siaalisuus.  
 
Ruokalukutaito voidaan ymmärtää suppeasti, lukien mukaan lähinnä ruoanval-
mistustaidot ja ymmärryksen ravitsemuksesta, tai laajasti, ottaen huomioon ny-
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kypäivän laajenevat ympäristöongelmat ja globaalin ravitsemuksellisen epäta-
sa-arvon. Suppean näkökulman lähtökohta on yksilön ruokalukutaito, kun taas 
laaja näkökulma ottaa huomioon laajasti ympäröivän yhteisön ja yhteiskunnan. 
(Benn, 2014, ss. 29–30.)  
 
Ruokalukutaitoa tutkitaan tällä hetkellä länsimaissa osana ruokakasvatusta. 
Ruoanvalinta sekä ruoanvalmistus ovat oppimisprosesseja ja ne ovat olleet osa 
ihmisen toimintaa läpi koko sivilisaation. Oppimista on tapahtunut vuosisatojen 
saatossa lähinnä epävirallisesti, mutta lähempänä nykyaikaa myös muodollises-
ti, muun muassa kotitalousopetuksen kautta. Ruokalukutaito nähdään ruoka-
kasvatuksen tavoitteena. (Benn, 2014, s. 12.) Myös Pendergast ja Dewhurst 
(2011, s. 11) tähdentävät, että ruokalukutaito on tärkeä taito tämän päivän yh-
teiskunnassa. Tärkeimpiä lähteitä ruokalukutaidon saavuttamisessa ovat heidän 
mukaansa vanhemmat ja opettajat.    
 
Benn (2014, ss. 12, 18) on tutkinut ruokalukutaitoa laajasti, mukaan lukien ravit-
semuksen, ruoantuotannon, kuluttamisen, ruoanvalmistuksen ja syömisen. Vii-
meisten kymmenen vuoden aikana ruokalukutaito on lähentynyt entistä enem-
män koskemaan terveyttä ja ravitsemusta. Benn määrittelee ruokalukutaidon 
myös niin, että siihen kuuluvat tietämys, toiminta, tunteet, tahtotila ja huolehti-
minen itsestä ja muista. Esimerkkeinä näistä ruokalukutaidon eri ulottuvuuksista 
ovat esimerkiksi kypsyys tehdä päätöksiä, ymmärrys ruoan saannin ja tervey-
den yhteydestä, käytännön kyvykkyys ruoanvalinnassa ja ruoanvalmistuksessa, 
yhteiskunnallinen osallistuminen sekä eettinen pohdinta. Ruoka on perusta ih-
misen kehittymiselle, elämänehto. Ruoan kautta ihmiset kokevat myös iloa ja 
sosiaalisuutta. Mutta toisaalta ruokaa voidaan problematisoida ja siihen liittyy 
myös riskejä. Siksi tietämys ruoasta on tärkeää.  
 
Ann Vileisis (2008, ss. 4–7) pohtii kriittisesti sitä, kuinka ihmiset ovat ajautuneet 
tilanteeseen, jossa he tietävät niin vähän syömästään ruoasta ja pitävät tilannet-
ta varsin normaalina. Hän väittää, että ruokaan liittyvästä tietämättömyydestä 
on tullut yhteiskuntamme ja kulttuurimme normi. Syöminen kokemuksena on 
täysin erillinen ruoan tuotannosta ja viljelystä. Ruokajärjestelmän laajuus, mo-
nimutkaisuus sekä tietynlainen anonymiteetti on tehnyt ruokalukutaidon monille 
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kuluttajille mahdottomaksi. Samalla, ruokaketjun pidentyessä, ruoan alkuperä 
on hämärtynyt.  Vileisis väittää edelleen, että vuosikymmenten myötä myös se 
äidiltä tyttärille siirtynyt tieto-taito, jota aiemmin pidettiin korkeassa arvossa, on 
muuttunut merkityksettömäksi.  
 
Kuluttajien valinnanmahdollisuuksien valtava lisääntyminen luo illuusion kulutta-
jien valinnanvapaudesta. Tosi asiassa kuluttajilla on kuitenkin aiempaa vähäi-
semmät mahdollisuudet hallita ruoanvalintaansa. Kuluttajat ovat ajautuneet yhä 
kauemmas tuottajista ja maataloudesta, samoin kuin tavallisesta kotiruoan val-
mistamisesta. Tietämys ruoasta, yhtä lailla kuin kulttuurinen ymmärrys, ovat vä-
hentyneet ja vähenevät edelleen nykyihmisen elämässä. (Whatmore, 2002, Sil-
vastin, 2006a, ss. 33–34 mukaan.) Samalla kun kotiruoan valmistus yhä vähe-
nee ja einesten ja puolivalmisteiden käyttö lisääntyy, elintarviketeollisuus pystyy 
vaikuttamaan ihmisten ruokatottumuksiin yhä enemmän (Silvasti, 2006a, s. 48).  
Kun teollisesti tuotetut elintarvikkeet ovat korvanneet hyvin yleisesti raaka-
ainelähtöistä ruoanvalmistusta, on ruoan matka pellolta pöytään pidentynyt. Pi-
tenevä etäisyys tarkoittaa myös sitä, että tuottajan ja kuluttajan välinen yhteys 
on etäinen. Tuottaja saa tiedon kuluttajan tarpeista usein vain elintarviketeolli-
suuden kautta. (Jaffe & Gertler, 2006, ss. 145–146.) Elintarviketeollisuuden toi-
mijat selittävät pitkälle prosessoitujen ja valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden 
yleisyyttä kuluttajien toiveella vaivattomammasta ja helpommasta ruoanvalmis-
tuksesta. Todellisina syinä saattavat olla elintarviketeollisuuden halu muokata 
kuluttajien käyttäytymistä sekä luoda kuluttajille uusia tarpeita.  (Jaffe & Gertler, 
2006, ss. 143–144.) Elintarvikeketjun pituuden kasvaessa kuluttajat ajautuvat 
ruokaa valmistaessaan yhä kauemmas tuoreista luonnon raaka-aineista ja sitä 
kautta luonnosta. Samalla kun ihmisten yhteys luontoon heikkenee, heikkenee 
oman ruokakulttuurin tuntemus. (Torkkeli, 2009, s. 137.) Edelleen, teollisemman 
ruoantuotannon aikakaudella kuluttajilla on vähemmän mahdollisuuksia vaikut-
taa ruoan laatuun ja turvallisuuteen (Mäkelä & Niva, 2009b, s. 157). 
 
*   *   * 
 
Kuluttajien tiedot ja taidot koko ruokajärjestelmästä ovat siis heikentyneet huo-
mattavasti. Monilta kuluttajilta puuttuu tarvittava tietämys ruokaan liittyvien pää-
tösten tekemiseen. Kuluttajat eivät täysin ymmärrä kuinka heidän ruokavalin-
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tansa vaikuttavat heidän omaan terveyteensä, maailmanlaajuiseen kestävään 
kehitykseen tai heidän lähiyhteisöönsä. Kuluttajien ruokaan ja ruoanvalmistuk-
seen liittyvän tietotaidon heikkeneminen saattaa aiheuttaa vakavia seurauksia 
kuluttajien itsenäisyydelle, ruokavaliolle sekä terveydelle. Tällä on suuret vaiku-
tukset kuluttajien suvereniteettiin ruokamarkkinoilla. (Jaffe & Gertler, 2006, s. 
143.)  Elintarviketieto tuntuu kuitenkin kiinnostavan kuluttajia. Ruokaan liittyvän 
tiedon seuraaminen ei kuitenkaan tarkoita sitä, että tieto välttämättä hyödynnet-
täisiin omassa elämässä. Se ei myöskään tarkoita kaiken uuden tiedon omak-
sumista. Kuluttajat arvioivat uutta tietoa suhteessa omaan kokemukseensa se-
kä suhteessa tiedon lähteeseen. (Piiroinen & Järvelä, 2008, ss. 47–48.) Kuten 
myös Palojoki (2003) totesi aiemmin (ks. s. 15), voi olla, että tietoa on jopa lii-
kaa. Informaatiotulva voi vaikeuttaa tiedon laadun arvioimista sekä vähentää 
kuluttajien luottamusta tietoa kohtaan (Piiroinen & Järvelä, 2008, ss. 47–48).  
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4 Ruoka kotitalouksien arjessa  
 
Tässä luvussa käyn läpi kodin ruokatalouden hoitamista ja ruoanvalmistusta 
sekä näissä tarvittavia tietoja ja taitoja. Koska kasvikset liittyvät oleellisesti tä-
män tutkimuksen aiheeseen, käsittelen tämän luvun sisällä myös kasvisten ku-
lutusta Suomessa.  
 
4.1 Ruokatalouden hoitaminen ja ruoanvalmistus kodeissa 
 
Kodin ruokatalouden hoitaminen vaatii monenlaisia voimavaroja. Kuluttajilta 
vaaditaan niin taitoja ja tietoja kuin myös ajallisia ja taloudellisia resursseja. Li-
säksi vaaditaan kykyä päätösten tekoon. (Varjonen, 2000, ss. 32–34.) Ruokata-
louden hoitaminen käsittää kodin aterioiden ja välipalojen valmistamisen ja nii-
hin liittyvät toimenpiteet. Ruoanvalmistustyö on prosessi, joka alkaa suunnitte-
lulla. Ruokatalouden hoitaminen sisältää ruoka-aineiden hankinnan, säilytyksen, 
ruoanvalmistuksen, tarjoilun, jälkityöt sekä jätteistä huolehtimisen. Raaka-
aineiden puhdistaminen, perkaaminen ja paloittelu kuuluvat osaltaan ruoanval-
mistustyöhön. Myös erilaisten ruoanvalmistusmenetelmien osaaminen on oleel-
lista. Ateriakokonaisuuden valmistamisessa on osattava ottaa huomioon mo-
nenlaisia asioita yhtäaikaisesti. Hyvä ruokatalouden hoitaminen vaatii taitoja, 
joihin harjaantumisessa voi mennä vuosia. Omaksutut rutiinit helpottavat ruoka-
talouden hoitoa ja tekevät siitä sujuvampaa. Tänä päivänä ruoanvalmistustaitoi-
hin sisältyy myös erilaisten keittiön koneiden käytön hallitseminen. (Aulanko, 
Kiikka, Malin & Soljanto, 2012, s. 107.) 
 
Ruokaan ja ruoanvalmistukseen liittyvät arvostukset ja trendit muuttuvat samal-
la kun yhteiskunta muuttuu ja kehittyy. Samalla muuttuvat ruokatalouden hoita-
misen vaatimukset ja käytännöt. Ruokatalouden hoitamisessa on jo vuosia nä-
kynyt trendi, jossa ilmenevät yhtä aikaa ruoanvalmistuksen vaivattomuuden 
vaatimus sekä kaipuu elämyksellisyyteen. (Varjonen, 2001, ss. 34–48.) Tämän 
päivän elämänrytmiä leimaavat nopeatempoisuus ja kiire. Samaan aikaan ny-
kypäivän kuluttajat ovat tulleet yhä riippuvaisemmiksi elintarviketeollisuudesta ja 
etääntyneet ruoantuotannosta. Kuluttajat haluavat, että ruoanvalmistus ja ruoan 
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hankkiminen tapahtuvat mahdollisimman vaivattomasti, helposti ja nopeasti. Kii-
rettä ja arjen kulkua helpottamaan käytetään puolivalmisteita sekä valmisruokia.  
Toisaalta mukavuuden ja helppouden ohella kuluttajat kaipaavat yhtä aikaa 
elämyksellisyyttä. Kun työläämpi raaka-ainelähtöinen ruoanvalmistus ei ole 
enää pakollista, on ruoanvalmistuksesta tullut monille harrastus. (Torkkeli, 
2009, ss. 135–136.) Elämyksellisyyttä yhdistetään helppoon ja nopeaan. Kun 
rutiininomaiset tai likaiset työt jätetään pois, jää jäljelle enemmän luovuutta ja 
elämyksiä sisältäviä tehtäviä. (Varjonen, 2001, s. 76.) Vaivattomuus tai vaivan-
näkö ruoanvalmistuksessa eivät ole toisiaan poissulkevia asioita. Arjessa ihmi-
set saattavat valmistaa ruokaa hyvinkin nopeasti tai säästää aikaa tietyissä ruo-
anvalmistuksen vaiheissa. Samaan aikaan he eivät kaihda vaivannäköä järjes-
täessään juhlia tai illallisia ystävien seurassa. (Mäkelä, 2003, ss. 58–59.)  
 
Tilastokeskuksen ajankäyttötutkimusten mukaan ruoanvalmistukseen vuosina 
2009–2010 käytetty kokonaisaika on edelleen vähentynyt vuosista 1999–2000, 
huolimatta siitä, että miehet ovat hiukan lisänneet ruoanvalmistukseen käyttä-
määnsä aikaa (Pääkkönen & Hanifi, 2011, s. 26). Aterioiden valmistamiseen 
käytetty aika vaihtelee eri perhetyyppien välillä. Nuoret, alle 45-vuotiaat, ovat li-
sänneet ruoanvalmistukseen käytettyä aikaa, kun taas 45–64-vuotiaat ovat vä-
hentäneet ruoanvalmistusta. Kotitöihin käytetty aika on pienentynyt kuitenkin 
kaiken kaikkiaan. Ajankäytön väheneminen voi johtua myös siitä, että kotityöt 
tehdään aiempaa tehokkaammin. Hyvin suunnitellut ja koneellistetut keittiöt 
säästävät ruoanvalmistukseen käytettyä aikaa. (Varjonen & Aalto, 2013, s. 35.) 
Yhtä kaikki, tutkimustulokset osoittavat kuitenkin, että raaka-ainelähtöinen ruo-
anvalmistus vie huomattavasti enemmän aikaa kuin ruoanvalmistus puolivalmis-
teita käyttäen (Aulanko ym., 2012, ss. 110–111). Ajankäyttötutkimusten mukaan 
yli 40 prosenttia vastaajista on kokenut aikapulaa. Työelämässä mukana olevi-
en aikapula on lisääntynyt entisestään samoin kuin pienten lasten vanhempien 
kokema aikapula. (Pääkkönen & Hanifi, 2011, s. 32.)  
 
Myös elintarvikkeiden kulutuslukujen mukaan ruoanvalmistus kodeissa näyttäisi 
vähentyneen huomattavasti viime vuosikymmenten aikana. Valmisruokia hankit-
tiin vuonna 2012 keskimäärin yli 55 kiloa henkilöä kohti. Kasvua on yli kaksi ki-
loa vuoden 2006 tutkimuksesta. Vuosina 1985–2006 valmisruokien kulutus lä-
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hes nelinkertaistui. Sen jälkeen kasvu on jatkunut edelleen, mutta maltillisem-
min.  (Aalto & Peltoniemi, 2014, s. 24.) Valmisruoat ovat vakiinnuttaneet paik-
kansa suomalaisten ruokapöydissä, vaikka niitä edelleen kritisoidaan terveelli-
syyteen, makuun, hintaan ja vaivattomuuden moralisointiin liittyen (Mäkelä & 
Niva, 2009b, s. 149). 
 
Ruoanvalmistamisen vähenemisestä kodeissa on kannettu huolta jo 1800-
luvulta lähtien. 2000-luvulla on taas puhuttu uusavuttomuudesta tai keittotaito-
jen rappiosta. (Knuuttila, 2006, s. 11.) Vaivattomuuden suuntauksen kanssa ko-
rostuukin samanaikaisesti ruoanvalmistustaitojen muuttuminen tai jopa heikke-
neminen. Ruoanvalmistuksessa vaadittavat taidot ovat eri aikoina erilaisia. Tä-
nä päivänä muun muassa ostamisen taidosta on tulossa ruokatalouden hoidos-
sa yksi tärkeä perustaito. Kuluttajien täytyy ruokaa ostaessaan osata miettiä 
hinnan lisäksi myös monia muita tekijöitä. Toisaalta, perustaitojen osaamatto-
muus on hyvin usein tosiasia. Erityisesti nuorilta puuttuu osaamista perusraaka-
aineiden tunnistamisessa tai käsittelyssä. Rutiinien hallinnan sijaan nuoret 
omaavat tiedonhankintataitoja, jotka ovat myös tärkeitä tämän päivän ruokata-
louden hoidossa. (Varjonen, 2001, ss. 34–48.) 
 
Vaivattomuuden ja itse tekemisen suhdetta pohtii myös Timonen (2004, ss. 75–
76). Hän tuo esiin tekemisen ilon. Ihminen voi kokea tekemisen iloa monien ko-
titöiden, esimerkiksi juuri ruoanvalmistuksen, parissa. Itse tekeminen, osaami-
nen ja taitojen kehittyminen voivat hyvinkin olla ihmiselle tärkeämpi nautinto 
kuin vaivattomuus. Kun tekeminen tuottaa nautintoa, siihen on luontevaa keskit-
tyä vaivaa säästelemättä ja siihen kuluvaa aikaa miettimättä. Kun tekemiseen 
vielä liittyy riittävästi haastetta, ei ehdi syntyä kyllästymisen tunnetta. Knuuttila 
(2006, s. 11) määrittelee ruoanvalmistuksen kulttuurisesti määriteltynä toiminta-
na, jolla on myös sitä kautta ihmiselle suuri merkitys. Ruoanvalmistus ei merkit-
se ihmiselle ainoastaan perustarpeiden tyydyttämistä, vaan sillä on huomatta-
vasti laajempi arvo.  
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4.2 Taidot ja tiedot ruoanvalmistuksessa  
 
Aiemmin puhuttiin jo ruoanvalmistustaitojen heikkenemisestä tai jopa rappiosta. 
Kuinka ruoanvalmistustaidot sitten rakentuvat? Maarit Knuuttila (2004, ss. 40–
43) esittää, että ruokakulttuuriin kasvaminen ja sen merkitysten omaksuminen 
alkavat jo lapsuuden kodissa. Monien ruokien maut, rakenteet ja ulkonäkö 
omaksutaan jo lapsuudessa. Arkikeittämisen oppiminen on hyvin monitahoinen 
prosessi, jossa kasvetaan kulttuuriin ja omaksutaan hiljaisesti, osin tiedostamat-
ta, tietyt arkirutiinit. Knuuttila käyttää termiä ”kehollisuus”, joka on ruoanvalmis-
tuksen, keittämisen, oleellinen piirre. Ruoanvalmistus opitaan kollektiivisena 
suorituksena ”rinta-rinnan”, kokemisen kautta. Kehollisuus on ruoanvalmistuk-
sessa aina mukana oleva elementti. Se ei koske ainoastaan kansanomaista 
keittämistä. Keittäminen on käsityöläisyyttä, ja keittämisen taito moniulotteinen 
taito, jossa kokemusperäisellä osaamisella on iso rooli.  
 
Ruoanvalmistus aktiviteettina on aivan yhtä lailla älyllistä kuin ruumiillista. Lucy 
Giardin (1998a, ss. 200–201) mukaan keittotaitoon yleisesti liitetty sana ”gestu-
re”, eli ele tai liike, on osin harhaanjohtava. Termi, joka kuvaisi sekä ruumiin että 
mielen liikkeitä, olisi oikeampi. Ruoanvalmistuksessa on otettava käyttöön kaikki 
mielen voimavarat. Muisti, eri asioiden muuntelu ja yhdistäminen, luovuus ja 
keksiminen, yhtä lailla kuin harkintakin, ovat kaikki oleellisia. Lisäksi ruoanval-
mistuksessa tarvitaan hyvin usein improvisaatiota. Myös Knuuttila (2006, ss. 
185–186) sanoo, että kukaan ei opi ruoanvalmistustaitoa vain soveltamalla käy-
täntöön ennalta opittua. Keittotaito vaatii aina intuitiota sekä aistien hyödyntä-
mistä. Giardin (1998b, ss. 151, 154, 157–158) mukaan ruoanvalmistus ja sen 
päivittäiset rituaalit vaativat mielikuvitusta ja älyä, mutta tuovat samalla ruoan-
valmistajalle mielihyvää ja keksimisen iloa. Keittämisen taitoa ja toimintoa lei-
maa myös kiitollisuus ennen eläneitä kohtaan niistä eleistä ja taidoista, jotka on 
heiltä alitajuisesti oppinut ja omaksunut. Ruoanvalmistustaidot koostuvat siis 
monista eri asioista. Tarvitaan muun muassa monipuolista muistia, organisointi-
kykyä, kykyä aistihavaintojen tekemiseen sekä luovaa nerokkuutta. Ruoanval-
mistus vaatii ”hienovaraista älykkyyttä täynnä vivahteita”, eli toisin sanoen ”hy-
vin tavallista älykkyyttä” (mts, s. 158).  
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Ruoanvalmistustaidot ovat osin kulttuurisidonnaisia, mutta myös aikasidonnai-
sia. Menneiden polvien tiedot ja taidot ovat olleet hyvin vahvasti yhteydessä 
luonnon ja ympäristön hallintaan. Tietämys, jota aiemmat sukupolvet ovat sen 
ajan ruokatalouden hoidossa hyödyntäneet, on ollut hyvin monipuolista. Nyky-
päivän iäkkäämmät keittäjänaiset ovat erityisessä asemassa sitomassa men-
neisyyttä ja nykyisyyttä yhteen. (Knuuttila, 2004, ss. 53–54.) Giard (1998a, ss. 
202–204, 211–212) huomauttaa, että ruoanvalmistukseen liittyviä eleitä syntyy 
ja katoaa sen mukaan kun ne ovat tarpeellisia. Kun tietyt keittämisen eleet ka-
toavat, katoavat myös ruokaohjeet niiden mukana. Kun menneinä aikoina keit-
tämiseen liittyi vahvasti käsityötaito, on nykypäivänä koneellistuminen muutta-
nut ruoanvalmistajan työtä huomattavasti. 
 
Kotoa opittuja ja sukupolvelta toiselle siirtyviä tietoja ja kokemuksia pidetään 
yhä tärkeinä. Niitä myös halutaan siirtää eteenpäin tuleville sukupolville. Tyypil-
lisesti ihmiset luottavat pitkään vallalla olleisiin tapoihin ja käytäntöihin. Totuttuja 
tapoja ja omaksuttuja tietoja on vaivatonta hyödyntää arjessa. Ruoanvalmistaji-
na ihmisillä on usein vahva luottamus omiin kykyihinsä. He luottavat omiin ais-
teihinsa, osaamiseensa ja tietoihinsa sekä myös maalaisjärkeensä. Uuden tie-
don omaksuminen taas näyttää olevan hidasta, koska uusi tieto ei välttämättä 
sovi ihmisen aiempaan kokemusmaailmaan. (Piiroinen & Järvelä, 2008, ss. 46, 
49.) 
 
4.3 Kasvisten kulutus Suomessa  
 
Kasvikset kuuluvat Valtion Ravitsemusneuvottelukunnan (Terveyttä ruoasta!, 
2014, 21) ravitsemussuositusten mukaan suositeltaviin ruokavalintoihin. Kasvis-
ten osuutta ruokavaliossa tulisi lisätä sekä ihmisten henkilökohtaisen hyvinvoin-
nin että ympäristön hyvinvoinnin vuoksi (ks. s. 4). Kasvikset, marjat ja hedelmät 
ovat terveyttä edistäviä – ne sisältävät runsaasti kuitua, vitamiineja ja kiven-
näisaineita. Ravitsemussuositusten mukaan kasviksia, marjoja ja hedelmiä tulisi 
syödä 500 g vuorokaudessa. Tästä määrästä puolet tulisi olla vihanneksia ja 
juureksia.  
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Tuoreiden kasvisten kulutus kotitalouksissa on kasvanut selvästi viime vuosien 
ja vuosikymmenten aikana. Kotitaloudet käyttävät ruoanvalmistuksessaan tuo-
reita kasviksia jo 60 kiloa henkilöä kohden. Tuoreiden kasvisten kulutus on kas-
vanut viimeisten kuuden vuoden aikana lähes 19 kiloa. Kuluttajatutkimuskes-
kuksen tutkimuksessa elintarvikkeiden kulutusmuutoksista tuoreisiin kasviksiin 
lasketaan salaatit, kaalit, sipulit, tomaatti, kurkku, herneet, juurekset ja sienet. 
Tuoreet kasvikset ovat todennäköisesti korvanneet perunaa, jonka kulutus on 
vastaavasti laskenut. Perunaa kulutetaan henkeä kohden 30,6 kiloa vuodessa, 
kun sitä kulutettiin vuonna 2006 lähes 35 kiloa ja vuonna 1998 39 kiloa. Tuorei-
den kasvisten 60 kilon vuotuisesta kulutuksesta valtaosa on tomaatin, kurkun ja 
herneiden kulutusta (28 kg). Esimerkiksi juuresten osuus on 19,4 kiloa ja kaalin 
3,7 kiloa vuodessa henkeä kohden. (Aalto & Peltoniemi, 2014, s. 21.)  
 
Taulukko 1. Tuoreiden kasvisten hankinta kotitaloustyypeittäin vuosina 1998, 2006 ja 
2012, kg/hlö/v. (Aalto & Peltoniemi, 2014, s. 21). 
 
 
 
Tuoreiden kasvisten kulutus on kasvanut kaikissa kotitaloustyypeissä. Eniten 
kasvua on ollut lapsettomilla pareilla ja vähiten yksin asuvien miesten talouksis-
sa.  Yksin asuvat naiset käyttävät eniten kasviksia (lähes 80 kg/hlö) ja kasvisten 
käyttö yksin asuvien osalta kasvaa iän myötä. Vähiten kasviksia käytetään hen-
keä kohden laskettuna lapsiperheissä, joissa on kaksi huoltajaa. (Aalto & Pelto-
niemi, 2014, s. 21.)  
 
Kuluttajatutkimuskeskuksen raportin mukaan elintarvikkeiden kulutus näyttää 
muuttuneen monilta osin terveellisempään suuntaan (vrt. Terveyttä Ruoasta!, 
2014). Tuoreiden kasvisten lisäksi myös kalan ja pähkinöiden kulutus on lisään-
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tynyt. Toisaalta terveellistä suuntausta heikentää keksien kulutuksen valtava 
kasvu, voin lisääntynyt kulutus ja maitotaloustuotteissa rasvaisempien tuottei-
den lisääntynyt kulutus.  (Aalto & Peltoniemi, 2014, s. 32.)  
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5 Kotitaloustieteen näkökulmia arjen hallintaan  
 
Tässä luvussa tarkastelen ensin kotitalouden toiminnan kokonaisvaltaisuutta eli 
holistisuutta sekä toimintojen arvopohjaa. Tämän jälkeen tarkastelen kotitalouk-
sien arkea. Arjen hallinnan käsittely tukeutuu Liisa Haverisen (1996) arjen hal-
linnan määritelmään. Kotitalouksien toimintaan liittyy vahvasti eettinen ulottu-
vuus, jonka vuoksi tämä luku alkaa kotitalouksien arjen eettisten arvojen käsitte-
lyllä. 
 
5.1 Kotitalouksien toimintojen kokonaisvaltaisuus 
 
Kotitalouksien toiminta on kokonaisvaltaista ja päämäärätietoista toimintaa. Lii-
sa Haverisen (1996) mukaan kokonaisvaltaisuus eli holistisuus tarkoittaa sitä, 
että kotitalouksien toiminnassa otetaan huomioon toiminnan päämäärä ja ar-
vonäkökulmat. Kotitaloudet toimivat jatkuvassa vuorovaikutuksessa luonnon ja 
ympäröivän, muuttuvan yhteiskunnan kanssa. Lisäksi kotitalouden toiminnalla 
on vankka arvonäkökulma. Kodin arki ja arjen toiminnot valintoineen heijastavat 
niitä arvoja, joita kotitaloudessa pidetään tärkeinä, ja jotka ovat etusijalla. (Ha-
verinen, 1996, ss. 36, 63, 71; Turkki, 2012, ss. 42–43.) Kaija Turkki (1994) ko-
rostaa, että arkielämän toimet ja käytänteet kotitalouksissa ovat läheisessä vuo-
rovaikutuksessa yhteiskunnan eri ulottuvuuksien kanssa. Ympäröivä maailma 
uskomuksineen ja arvoineen ohjaa kotitalouksien arjen toimintoja, mutta sa-
maan aikaan kotitalouksien toiminta vaikuttaa vahvasti ympäröivään yhteiskun-
taan. Vuorovaikutus luonnon ja yhteiskunnan kanssa on oleellista. Kotitalouksi-
en toimintaa säätelevät toisaalta kotitalouksien käytettävissä olevat voimavarat 
sekä toisaalta kotitalouksien tarpeet, arvot ja päämäärät. (Turkki, 1994, s. 14.) 
 
Kotitalouden toiminnan tarkastelussa korostetaan kokonaisvaltaista näkemystä 
sekä kotitalouden integratiivista eli eheyttävää luonnetta. Balakrishnan (1992, 
Turkin, 1999, ss. 91, 93, mukaan) malli kotitalouden toiminnasta korostaa eetti-
syyden keskeistä asemaa kotitalouksien arjessa sekä toiminnan holistisuutta eli 
kokonaisvaltaisuutta. Malli asettaa kotitalouden toiminnan päämääräksi opti-
maalisen elämänlaadun. Turkki (1999, ss. 91–94) on soveltanut Balakrishnan 
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mallia kokonaisvaltaisen kotitalousnäkökulman hahmottamiseksi. Tässä mallis-
sa kotitalousnäkökulma ja kotitaloustieto sisältävät kotitalouden toimintojen ko-
konaisvaltaisuuden, arvo-osaamisen, ihmisen kasvun ja kehityksen, käytännön 
toiminnat ja ongelmanratkaisut sekä laajan toimintanäkemyksen. Tämän kotita-
lousnäkökulman ja kotitaloustiedon kohteena ovat ihmisen ja perheiden arkikäy-
tännöt ja sitä kautta optimaalinen elämänlaatu  
 
Brownin ja Paoluccin (1979, Turkin, 1999, ss. 12–14, mukaan) muutamien vuo-
sikymmenien takaisessa kotitaloustiedettä vahvasti uudistavassa kotitalouden 
toiminnan määritelmässä korostettiin kotitalouden merkitystä ihmisen kasvun 
kannalta, mutta samalla kotitalouden merkitystä yhteiskunnan perusyksikkönä. 
Määritelmä on laaja-alainen, sillä se kattaa sekä yksilön, kotitalouden että yh-
teiskunnan. Tässä määritelmässä eettisyys sai ensimmäistä kertaa näkyvän 
roolin kotitalouksien toiminnan tarkastelussa. Määritelmässä tuodaan vahvasti 
esille kotitalouksien mahdollisuus vaikuttaa ympäristöön toimintansa ja valinto-
jensa kautta.  
 
5.2 Eettiset arvot kotitalouksien arjessa 
 
Kotitalouden toiminnan eettisen ulottuvuuden tarkastelulla on siis pitkä perinne 
kotitalouden tutkimuksen historiassa. Kotitalouksien eettisen ulottuvuuden ko-
rostaminen on erityisen oleellista, kun ympäristökysymykset ja luonnon resurs-
sien niukkeneminen luovat kotitalouksien toiminnalle uusia vaatimuksia. (Have-
rinen, 1996, s. 74.) Kotitaloustieteen tarkastelussa human ecology -malli, eli 
ekologinen malli, on ollut kantava tarkastelutapa koko kotitaloustieteen alan 
olemassaolon ajan. Se käsittelee kotitalouden toiminnan laaja-alaista vastuuta, 
ollen perusperiaatteiltaan yhteneväinen kestävän kehityksen periaatteiden 
kanssa. Malli liittää ekologisen ajattelun kotitalouden toimintaan. Mallissa tar-
kastellaan luonnon ympäristön ja sosiaalisen ympäristön vuorovaikutussuhteita.  
(Turkki, 1999, ss. 72–73.) Jo Vaines (1994, Turkin, 1999, s. 72, mukaan) koros-
ti, että jokapäiväisessä, yhä monimutkaistuvassa arkielämässä on paljon tiedos-
tamattomia, usein taustalle jääviä näkymättömiä sidonnaisuuksia ympäristöön. 
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Ekologinen ajattelu ja laaja ympäristönäkemys edellyttävät sitä, että ihmisellä 
on kykyä nähdä itsensä osana laajempia kokonaisuuksia. 
 
Ekologinen ajattelu edellyttää sitä, että kotitalouksien toiminnan tavoitteena on 
vastuullisuus. Vastuullisuus ilmenee niin, että hyvinvoinnin edistäminen laaje-
nee kattamaan oman kodin lisäksi myös ympäröivän yhteisön jopa globaalilla 
tasolla. Ristiriitatilanteissa oma hyvinvointi ja ympäristön hyvinvointi ovat tasa-
painossa keskenään. Vastuullisuuden ja eettisten arvojen näkökulmasta arjen 
hallinta kotitalouksien toiminnan tavoitteena merkitsee sitä, että päämääränä on 
yhteinen hyvinvointi. (Haverinen, 1996, ss. 72–75; Haverinen & Saarilahti, 2009, 
ss. 82–83.) Niin ikään International Federation for Home Economics painottaa, 
että kotitalouksien toiminnoilla ja valinnoilla on vaikutuksia perheen hyvinvoinnin 
lisäksi ympäristön hyvinvointiin laaja-alaisesti. Kotitaloustieteen painopisteen tu-
leekin tulevaisuudessa olla kestävän elämäntavan edistämisessä ja optimaali-
sen tulevaisuuden, hyvän elämän, luomisessa. (IFHE Position Statement, 
2015.)  
 
Kotitaloustaitojen omaksuminen mahdollistaa ihmisen toimimisen vastuullisena 
kotitalouden jäsenenä. Kotitaloustaito ja kotitalouden toiminta kietoutuvat yh-
teen niin, että kotitalouden arki toimii. Kotitaloustaidon avulla ihminen voi toteut-
taa itseään ja yhteisöllisyyttään mielekkäällä tavalla omien arvojensa mukaises-
ti. (Heinilä, 2007, ss. 9–10, 68–69.) Heinilä käyttää väitöskirjassaan kotitalous-
taidosta metaforaa arjen runous. Kotitalouden toimintaan liittyvät vahvasti elä-
mänlaatu, arvot sekä eettinen ulottuvuus. Kotitalous toimii vahvasti vuorovaiku-
tuksessa ympäröivän yhteisön ja luonnon kanssa. Kotitaloustaidon perimmäise-
nä tavoitteena on arjesta selviytyminen, näin kotitaloustaito voidaan nähdä arjen 
hallinnan välineenä. Kotitaloustaidolla on myös yhteys hyvään elämään. (Heini-
lä, 2007, ss. 135–139.)  
 
Kotitaloustieteen eettinen ulottuvuus, ekologisuus ja kotitalouksien vahva yhteys 
ympäröivään yhteiskuntaan ja maailmaan näkyvät olennaisina osina kaikissa 
aiemmin mainituissa kotitaloustieteen tutkimuksissa. Myös tähän tutkielmaani 
ruokaosuuskunnan sadon vaikutuksista kodin arkeen ja ruokatalouden hoitoon 
 30 
liittyy kotitaloustoiminnan käytännöllisempien ulottuvuuksien ohella vahvasti ko-
din arjen eettinen ulottuvuus.   
 
5.3 Arjen hallinta kotitalouksissa   
 
Liisa Haverinen (1996) on määritellyt väitöskirjassaan arjen hallintaa eri ulottu-
vuuksineen. Haverisen (1996, ss. 11–12) mukaan kotitalouden toiminta on ta-
voitteellinen prosessi, joka koostuu sekä aineellisesta että inhimillisestä vuoro-
vaikutuksesta. Kotitalouden arki on yllätyksellistä, ja se muodostuu monenlaisis-
ta, samanaikaista toiminnoista sekä päätösten tekemisestä ristiriitaisissa tilan-
teissa. Pirjo Korvela (2003, s. 20) määrittelee kotitalouden toiminnan niin, että 
se pitää sisällään niin kotitalouden taloudellisen ja teknologisen toiminnan kuin 
myös kotitalouden sosiaalisesti ja kulttuurisesti painottuneen käytännön toimin-
nan. Kotitalouden toimintaa tutkittaessa pyritään ymmärtämään niitä merkityk-
siä, jotka ohjaavat arkipäivän toimintoja. Toisaalta pyritään tarkastelemaan in-
himillisen vuorovaikutuksen laatua sekä tutkimaan kriittisesti kotitalouksien ja 
yhteiskunnan välisiä vuorovaikutuksia. (Haverinen, 1996, ss.14–15.) 
 
Kotitalouden toiminnot, vuorovaikutuksessa ympäröivän yhteiskunnan kanssa, 
muodostavat ihmisten arjen. Arki on sitä, mitä kotitaloudet ja ihmiset tuottavat ja 
tekevät päivittäin, viikoittain ja kuukausittain. Arki ei rajoitu arkipäiviin, vaan koti-
talouksien arkeen sisältyy monenlaisia toimintoja yksitoikkoisista rutiineista per-
hejuhliin. Arki ei myöskään rajoitu kodin seinien sisäpuolelle; sen toiminnot kä-
sittävät niin ostosten tekoa, opiskelua kuin ansiotyötäkin. (Tuomi-Gröhn, 2009, 
s. 150.) Kotitalouksien arkielämälle on tyypillistä sen sisältöjen suuri vaihtele-
vuus (Turkki, 1999, s. 78). Arki ei tarkoita ainoastaan rutiineja, vaan vaatii mo-
nenlaisia ongelmanratkaisutaitoja. Arki ei rajoitu myöskään ainoastaan nykyhet-
keen. Ihminen tuottaa arjen toiminnoillaan myös tulevaisuuden arkea. Se, kuin-
ka tietoisia ihmiset ovat toimiensa vaikutuksista, vaihtelee. Hyvät arjen hallinnan 
taidot vaativat yhteistyötä ja yhteisöllisyyttä sekä tiedollisia, sosiaalisia, emotio-
naalisia ja käytännöllisiä taitoja. (Tuomi-Gröhn, 2009, ss. 147–149.) 
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Arjen hallinnan käsite voidaan määritellä hyvän elämän käsitteellä, kuten Merja 
Myllykangas (2002) on tehnyt määritellessään arjen hallinnan käsitettä kotitalo-
usopetuksen arviointikriteerien taustaksi. Tähän arjen hallinnan määritelmään 
on lisätty kestävän kehityksen ulottuvuudet ekologinen, taloudellinen, sosiaali-
nen sekä kulttuurinen kestävyys. Näiden ulottuvuuksien kautta arjen hallinta ja 
sen päämäärä hyvä elämä voivat toteutua. (Myllykangas, 2002, ss. 160–161.)  
 
Arjen hallinta kokonaisuudessaan kuvastaa kotitalouden toiminnan tärkeimpiä 
tavoitteita. Haverinen (1996) on tutkinut arjen hallinnassa sitä, miten kotitalouk-
sien päämäärä, tieto-taito ja arkipäivän toiminnot ovat yhteydessä toisiinsa koti-
talouksien arjessa. (1996, ss. 143–144.) Kotitalouden toiminnan kokonaisvaltai-
nen luonne ilmenee siinä, että kodin yksittäisiä toimintoja tarkastellaan kokonai-
suudesta käsin. Näin eri osa-alueita arvioidaan koko toiminnan yhteisten tavoit-
teiden ja päämäärien kautta. (Haverinen, 1996, ss. 14–15.) Kotitalouden toimin-
tojen tavoitteena on arjen hallinta ja sitä kautta optimaalinen elämänlaatu – ar-
jen hallinta voidaan nähdä avaimena hyvään elämään (Haverinen, 1996, ss. 
143–144; Myllykangas, 2002, ss. 160–161). 
 
5.3.1 Arjen hallinta -käsitteen laadulliset ulottuvuudet  
 
Haverisen (1996) arjen hallinnan malli ottaa huomioon kotitalouden arjen toimin-
tojen vastuullisuuden ja eettisyyden. Arjen hallinnan laadulliset ulottuvuudet, ko-
titalouden toiminnan päämäärä, toimintaa ohjaava tieto sekä toiminnassa ilme-
nevä vuorovaikutus, kuvaavat arjen hallinnan laadullisia piirteitä, mutta myös ar-
jen hallinnan kehittymistä. (Haverinen, 1996, ss. 143–144.)  
 
Kotitalouden toiminnan päämäärinä ovat niin yksilön hyvinvointi, kotitalouden 
hyvinvointi kuin yhteinen hyvinvointi, niin, että nämä kaikki ovat tasapainossa. 
Yhteinen hyvinvointi tarkoittaa sitä, että kotitalouksien päämäärissä otetaan 
huomioon myös kodin ulkopuolinen maailma. Tällä tarkoitetaan kotitalouden lä-
hiyhteisöä tai ideaalisti vaikka koko maailmaa globaalilla tasolla. Vaikka yhtei-
sön hyvinvointi olisi joskus etusijalla, ei se tarkoita sitä, että yksilön hyvinvointi 
jäisi kokonaan huomiotta. (Haverinen, 1996, ss. 146, 150.)   
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Toimintaa ohjaavan tiedon näkökulmasta Haverinen kuvaa kotitalouksien arjen 
hallintaa kolmella ulottuvuudella, jotka ovat tosiasiatieto, toimenpidetieto sekä 
arvotieto. Erilaiset tietoelementit voivat vaihdella arjen toiminnoissa. Kun tosi-
asiatieto painottuu yksittäisiin toimintoihin, ohjaa arvotieto kotitalouden toimintaa 
yhteisen hyvinvoinnin suuntaan jopa globaalilla tasolla. Arvotieto on keskeinen 
kotitalouden eettisen toiminnan näkökulmasta. (Haverinen, 1996, ss. 151–154.)  
 
Kotitalouden toiminnan luonne vuorovaikutuksen näkökulmasta on kuvattu niin, 
että toinen ääripää, instrumentaalinen vuorovaikutus, kuvaa toiminnan aineellis-
ta laatua, ja toinen, kommunikatiivinen vuorovaikutus, toiminnan inhimillistä laa-
tua. (Haverinen, 1996, ss. 155–159.) 
 
5.3.2 Arjen hallinta -käsitteen tasot  
 
Haverisen (1996, ss. 160–161) arjen hallinta -käsitteen tasot ovat osaava, taita-
va ja ymmärtävä arjen hallinta. Arjen hallinnan tasoilla kuvataan sitä, miten koti-
talouden toiminnot kehittyvät ja laajenevat ottaen ymmärtävässä arjen hallin-
nassa lopulta huomioon myös lähiympäristön, yhteiskunnan ja luonnon.  Have-
rinen käyttää arjen hallinnan kuvauksissaan myös Aristoteleen (2005, ss. 110, 
207) käytännöllisen, eli poiesis, ja tuotannollisten, eli praksis, taitojen määritel-
miä. 
 
Osaavaa arjen hallintaa voidaan kutsua yksilölliseksi arjen hallinnaksi, sillä siinä 
on kyseessä lähinnä yksilön omat tarpeet. Päämäärät liittyvät usein kotitalouden 
eri työvaiheisiin tai yksittäisiin työsuorituksiin, eivät laajempiin kokonaisuuksiin. 
Tieto-taito on satunnaista ympäristön antamia malleja seuraamalla opittua. Ar-
jen toimintojen suunnittelu keskittyy enemmän yksityiskohtiin kuin kokonaisuuk-
siin. Osaava arjen hallinta muistuttaa poiesis-tyyppistä kotitalouden toimintaa. 
(Haverinen, 1996, s. 164.) Poiesis-tyyppinen kotitalouden toiminta vertautuu 
klassiseen käsitykseen käsityöläisen työstä. Kotitalouksissa poiesis-toiminnassa 
painottuvat esimerkiksi ruoanvalmistus, siivous ja ostosten tekeminen, niin, että 
tekemisen painopiste on fyysisissä tehtävissä. (Haverinen, 1996, s. 82.)   
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Taitava arjen hallinta laajenee koskettamaan koko kotitalouden hyvinvoinnin ta-
voittelua. Siinä on kyseessä laajempien kokonaisuuksien hallitseminen. Taita-
vaa arjen hallintaa voidaan kutsua myös suunnitelmalliseksi arjen hallinnaksi. 
Taitavassa arjen hallinnassa suoritetaan monipuolisia tehtäväkokonaisuuksia. 
Kuvaavaa on myös kyky suorittaa erilaisia, osin samanaikaisia tehtäviä yhtäai-
kaisesti. (Haverinen, 1996, ss. 168–171.) 
 
Ymmärtävässä arjen hallinnassa kotitaloudessa otetaan huomioon yhteydet 
luontoon ja yhteiskuntaan laaja-alaisesti. Kotitalouden tavoitteena ei ole enää 
ainoastaan omien päämäärien saavuttaminen, vaan kotitalous pyrkii yhteiseen 
hyvään myös yhteisön kannalta. Ymmärtävässä arjen hallinnassa kotitalous 
toimii oman maailmankatsomuksensa, periaatteidensa ja arvojensa mukaisesti. 
Ei ole kyse niinkään toimintojen teknisestä osaamisesta ja suorittamisesta kuin 
elämänkatsomuksesta ja pyrkimyksestä yhteiseen hyvään. Vastuullisuus, eetti-
set arvot sekä kestävän kehityksen mukainen toiminta ovat ymmärtävän arjen 
hallinnan keskiössä.  Ymmärtävä arjen hallinta muistuttaa praksis-tyyppistä koti-
talouden toimintaa. (Haverinen, 1996, ss. 172–171.) Praksis-tyyppinen toiminta 
kotitalouksissa painottuu inhimilliseen vuorovaikutukseen. Se merkitsee yhteis-
toiminnallisuutta kotitalouden jäsenten kesken. Se myös tavoittelee yhteistä hy-
vinvointia lähiyhteisössä sekä yhteiskunnassa. (Haverinen, 1996, s. 85.) Aristo-
teles (2005, s. 207), johon Haverinen viittaa, määrittelee praksis-toiminnan ta-
voitteeksi hyvän elämän. Liisa Haverisen (1996) arjen hallinta -käsitteen sisältö 
on havainnollistettu kuviossa 1. 
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Kuvio 1. Arjen hallinnan määritelmä (Haverinen, 1996, s. 179). 
 
 
 
 
  
 35 
6 Tutkimustehtävä ja tutkimuskysymykset 
 
6.1 Tutkimuksen teoreettinen viitekehys 
 
Tutkimukseni aihe on kumppanuusmaatalouden jäsenyyden vaikutukset kotita-
louksien arkeen ja ruokatalouden hoitamiseen. Tutkielmani teoreettisena viite-
kehyksenä käytän sekä kotitalouden toimintaan liittyvää tutkimusta että kump-
panuusmaatalouteen liittyviä tutkimuksia.  
 
Kotitalouden toiminnan tutkimuksista hyödynnän ensisijaisesti edellisessä lu-
vussa käsiteltyä Liisa Haverisen (1996, ss. 178–179) arjen hallinta -käsitteen 
kuvausta. Haverisen määritelmässä arjen hallinta jakautuu osaavaan arjen hal-
lintaan, taitavaan arjen hallintaan ja ymmärtävään arjen hallintaan (edellä, ss. 
33–36). Arvotieto ja eettinen ulottuvuus tulevat vahvasti esiin ymmärtävässä ar-
jen hallinnassa. Valitsin viitekehykseksi kokonaisvaltaisen, holistisen mallin koti-
talouden arjesta, sillä mielestäni kumppanuusmaatalouden jäsenyydellä voi 
olettaa olevan vaikutuksia kotitalouksien arkeen hyvin laajasti. Jäsenyyden vai-
kutusten kotitalouksien arkeen voidaan olettaa ulottuvan laajemmalle kuin ruo-
anvalmistukseen. Pyrin tarkastelemaan jäsenten arkea laajassa kontekstissa 
niin, että eettiset periaatteet ja kotitalouksien vuorovaikutus ympäristön kanssa 
otetaan tarkastelussa huomioon.  
 
Aiemmat tutkimukset kumppanuusmaataloudesta ovat keskittyneet muun mu-
assa motiiveihin osallistua kumppanuusmaatalousyhteisön toimintaan, jäsenyy-
den vaikutuksiin kotitalouksien jokapäiväiseen elämään ja jäsenyyden hyötyihin. 
Yleisimpinä kumppanuusmaatalouden jäsenyyden syinä ovat näiden tutkimus-
ten mukaan nousseet esiin tuoreiden kasvisten hankkiminen, lähiruoka sekä 
ympäristöasioiden huomioiminen. Jäsenyys on vaikuttanut muun muassa ruo-
antuotantotapojen kriittiseen pohtimiseen. Jäsenyyden hyötyinä on esitetty 
myös luontosuhteen vahvistuminen sekä ruokalukutaidon kehittyminen. Jäse-
nyys on vaikuttanut kotitalouksien ruoanvalmistukseen niin, että kasviksia on 
käytetty aiempaa enemmän ja ruoanvalmistuksesta on tullut luovempaa. (Mm. 
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Pole & Gray, 2013, ss. 95–96; Cox ym., 2008, ss. 210, 212–213; Chen, 2013, 
ss. 1434–1437; Perez ym., 2003, s. 3.) 
 
6.2 Tutkimuskysymykset  
 
Tarkastelen tutkimuksessani sitä, miten osuuskunnan jäsenyys vaikuttaa jäsen-
ten arkeen laaja-alaisesti sekä arjen ruokatalouden hoitamiseen. 
 
Tutkimuskysymykset tässä tutkimuksessa ovat:  
 
1. Millä tavalla ruokaosuuskunnan jäsenyys ja viikoittainen sato vaikuttavat 
arjen ruokatalouden hoitamiseen sekä ruoanvalmistukseen?  
2. Miten ruokaosuuskunnan jäsenyys vaikuttaa kotitalouden jokapäiväiseen 
elämään sekä arjen hallintaan? 
 
Tutkimukseni on toteutettu Herttoniemen Ruokaosuuskunnan jäsenten keskuu-
dessa. Tutkimus on kvalitatiivinen. Tutkimuksen aineisto on kerätty ryhmäkes-
kusteluiden avulla. Ruokaosuuskunnan jäsenyyden vaikutuksia arjen ruoanval-
mistukseen pyrin saamaan esille keskustelemalla ruoanvalmistukseen ja ruoan-
valmistustaitoihin, ruokavalioon, ruokalukutaitoon sekä ruokatalouden organi-
sointiin liittyvistä teemoista. Jäsenyyden vaikutuksia arjen hallintaan ja jokapäi-
väiseen elämään laaja-alaisesti pyrin selvittämään ryhmäkeskustelun alussa 
kysymyksellä jäsenyyden syistä sekä keskustelun lopussa kysymyksillä jäse-
nyyden muista vaikutuksista kotitalouden arkeen.  
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7 Tutkimuksen toteutus 
 
Tässä luvussa kerron tutkimuksessani käyttämästäni tutkimusmenetelmästä 
sekä aineiston hankinnasta ja analyysistä. Lisäksi kerron tutkimuskohteesta, eli 
Herttoniemen Ruokaosuuskunnan Kaupunkilaisten omasta pellosta.  
 
7.1 Tutkimusstrategia  
 
Tutkimukseni käsittelee Herttoniemen Ruokaosuuskunnan Kaupunkilaisten 
oman pellon jäsenyyden vaikutuksia jäsenten ruokatalouden hoitamiseen ja jo-
kapäiväiseen elämään. Tutkimusstrategiana on laadullinen eli kvalitatiivinen tut-
kimus.  
 
Laadullinen tutkimus pyrkii ymmärtämään ja sen taustalla on ajatus todellisuu-
desta, joka on suhteellista. Määrällisen, kvantitatiivisen, tutkimuksen pyrkimys 
positivistiseen eli objektiiviseen tai toistettavaan tieteen ihanteeseen ei ole laa-
dullisessa tutkimuksessa samalla tavalla oleellista. Laadulliset filosofiset suun-
taukset kuuluvat eksistentiaaliseen, fenomenologiseen ja hermeneuttiseen tut-
kimusperinteeseen. (Metsämuuronen, 2008, ss. 164–167.) 
Tutkielmani käsittelee kotitalouden toimintaa. Haverisen (1996, s. 8) mukaan, 
kotitalouden toiminnan tutkimuksessa yksilöllisten kokemusten tavoittaminen 
sekä arkielämän toiminnan aito kuvaaminen edellyttävät laadullisten tutkimus-
menetelmien käyttämistä. Koska oman tutkimukseni tutkimuskysymykset liitty-
vät suoraan arkielämän kuvaamiseen, on laadullisen tutkimusstrategian valinta 
luontevaa. Laadullista tutkimusta puoltaa myös se, että ilmiö, jonka vaikutuspii-
rissä olevien kotitalouksien toimintaa tutkin, on verrattain uusi. Tällä ilmiöllä tar-
koitan osuustoiminnallista viljelyä, kumppanuusmaataloutta. Ruusuvuori, Ni-
kander ja Hyvärinen (2010, s. 16) korostavat, että laadullisen tutkimuksen ta-
voitteena on löytää aineistosta jotakin ennen mainitsematonta ja uutta. Tämä on 
myös laadullisen tutkimuksen vahvuus. 
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7.2 Tutkimusmenetelmälliset valinnat  
Tutkimusmenetelmänä tässä tutkimuksessa on käytetty ryhmäkeskustelua. 
Ryhmäkeskustelu sopii hyvin aiheeseen, joka on osallistujille tuttu, ja josta heillä 
on omakohtaista kokemusta (Barbour, 2007, s. 7). Tässä tutkimuksessa on eri-
tyistä omakohtainen tutkittavan kohteen tuntemus. Olin tutkimusta aloittaessani 
juuri liittynyt Herttoniemen ruokaosuuskunnan jäseneksi.  
 
Ryhmäkeskustelujen kautta pyrin saamaan esiin tietoa, jota on vaikea saavut-
taa esimerkiksi lomaketutkimuksella. Keskustelussa on mahdollista tehdä tar-
kentavia kysymyksiä sekä laajentaa mielenkiintoisia aihealueita. Ryhmäkeskus-
telun avulla voi saavuttaa tavallista enemmän tietoa, koska osallistujat voivat 
muistella yhdessä sekä rohkaista toisiaan ilmaisemaan enemmän; tältä osin 
ryhmäkeskustelu poikkeaa tavanomaisesta haastattelusta (Eskola, 1998, s. 94). 
Esimerkiksi tässä tutkimuksessa, kun aihe koskee sadon vaikutusta kotitalou-
den arkeen ja kodin ruokatalouden hoitoon, voi ryhmähaastattelu auttaa muiste-
lemaan kasvisten käyttöä konkreettisemmin. Ryhmäkeskustelussa tutkija ei 
osallistu aktiivisesti keskusteluun, mutta toimii keskustelun rakentajana ja ohjai-
lee sitä haluamaansa suuntaan. Tutkija toimii keskustelun moderaattorina ja 
rohkaisee keskustelijoita ja kannustaa heitä keskustelemaan keskenään aihees-
ta. Hyvän vuorovaikutuksen luominen on ryhmäkeskustelussa tärkeää; tutkijan 
tehtävänä on luoda keskustelulle otollinen ilmapiiri. Tutkija voi käyttää keskuste-
lun tukena teemahaastattelukysymyksiä. (Valtonen, 2005, ss. 223–224.)  
 
Eskola (1998, s. 96) tuo esiin ryhmäkeskustelun mielipiteitä stimuloivan vaiku-
tuksen silloin kun ryhmällä on erilaisia mielipiteitä. Nämä ärsykkeet nostavat 
esiin mahdollisesti muutoin poisjääviä puheenaiheita. Sulkunen (1990, s. 264) 
mainitsee, että ryhmäkeskustelulla voi olla myös osallistujia kontrolloiva vaiku-
tus, silloin kun heitä yhdistää jonkin ryhmän jäsenyys. Tällöin osallistujat voivat 
kontrolloida toisiaan. Yhteisten kokemusten kautta käyttäytyminen on julkisem-
paa ja sitä on vaikeampi salailla tai peitellä. Myös unohtamisten vaikutukset vä-
henevät. Ryhmäkeskustelua voivat haitata puheliaimpien ryhmän jäsenen do-
minointi. Tällöin moderaattorin tehtävänä on pyrkiä auttamaan muita ryhmän jä-
seniä pääsemään ääneen.   
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7.3 Herttoniemen Ruokaosuuskunnan ”Kaupunkilaisten oma 
pelto”  
 
Olen toteuttanut tämän tutkimuksen Herttoniemen Ruokaosuuskunnan jäsenten 
keskuudessa. Herttoniemen Ruokaosuuskunta on perustettu vuonna 2010. 
Ruokaosuuskunnan Kaupunkilaisten oma pelto -hanke on sovellettu malli 
kumppanuusmaataloudesta. Herttoniemen ruokaosuuskunnan yhteydessä toi-
mii myös ruokapiiri. Ruokapiirin toiminta ei sisälly tähän tutkimukseen. Hertto-
niemen ruokaosuuskunta on voittoa tuottamaton järjestö, joka tuottaa biody-
naamisesti viljeltyjä kasviksia osakkailleen. Ruokaosuuskunta on vuokrannut 
Vantaan Korsosta viljelysmaata ja palkannut puutarhurit viljelemään peltoja. 
Ennen satokauden alkua myydään satokauden sato-osuudet. Ruokaosuuskun-
nan liittymismaksu, joka maksetaan kerran, on 170 euroa. Satomaksu vuodelle 
2014 oli 450 euroa. Satomaksua vastaan ruokaosuuskunnan jäsenet saavat 
kasviksia viikoittain satokauden aikana. Satoa jaetaan viidessä sadonjakopis-
teessä. Peltotöitä, sadonjakoa ja sekä muita osuuskunnan tehtäviä hoidetaan 
myös talkoovoimin. Jäsenet voivat osallistua talkoisiin aina halutessaan, mutta 
vähimmäismääränä jokaisen osuuskunnan jäsenen on tehtävä vähintään kym-
menen tuntia talkootyötä satokauden aikana. Ruokaosuuskunnalla oli vuonna 
2014 noin 180 ruokakuntaa jäseninä. (Herttoniemen ruokaosuuskunta, 2015.) 
 
Kaupunkilaisten oman pellon sato-osuuden sisältö vaihteli viikoittain sen mu-
kaan mitä pellolla kasvoi. Elokuun lopussa, viikolla 35, sato-osuuden sisältö oli 
tällainen: 44 g yrttejä (basilikaa ja persiljaa), 548 g kyssäkaalia, 200 g pinaattia, 
189 g kurkkua, 163 g nauriita, 128 g kesäkurpitsaa, 175 g keltasipulia, 442 g 
punasipulia, 490 g vihreitä papuja, 670 g härkäpapuja, 376 g punajuuria ja 278 
g porkkanoita.   
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Kuva 1: Sato-osuus viikolla 35 (Herttoniemen ruokaosuuskunta, 2015). 
 
Loppusyksyn sato-osuus viikolla 42 (15. lokakuuta 2014) sisältö oli seuraavan-
lainen: 162 g mangoldia, 72 g purjoa, 15 g yrttejä (persiljaa ja salviaa), 232 g 
mustajuuria, 614 g porkkanoita, 126 g punajuuria, 524 g palsternakkaa, 981 g 
perunoita ja 1191 g valkokaalia.  
 
 
Kuva 2: Sato-osuus viikolla 42 (Herttoniemen ruokaosuuskunta, 2015). 
 
Muita tyypillisiä sadon tuotteita olivat salaatti, avomaan kurkku, retiisi, lehtikaali, 
parsakaali, punakaali, spagettikurpitsa, maa-artisokka, lanttu, nauris sekä ra-
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parperi. Satokauden 2014 kaikki sato-osuudet on kuvattu viikoittaisina kuvina 
liitteessä 3. 
 
Satoa jaettiin 21 viikon ajan kesäkuun lopusta marraskuun puoleen väliin saak-
ka. Sadon määrä oli keskimäärin 3,5 kg viikossa kotitaloutta kohden. Laskettu-
na ilman perunoita sadon määrä oli keskimäärin 2,7 kg viikossa. Tiettyjen tuot-
teiden kohdalla näyttäisi Ruokaosuuskunnan sadon viikoittainen määrä olevan 
verrattain runsas. Tarkka vertailu keskimääräiseen kasvisten kulutukseen Suo-
messa (ks. s. 25) on mahdotonta hyvin erilaisten tuotteiden vuoksi. Esimerkiksi 
palsternakkaa jaettiin satokauden aikana yhteensä liki kolme kiloa. Kotimaiset 
kasvikset ry:n (Tuotetietoutta palsternakasta, 2015) mukaan suomalaiset syövät 
palsternakkaa koko vuoden aikana vain 50 g henkilöä kohden.  
 
7.4 Aineiston hankinta  
 
Aloitin tutkimukseni esihavainnoinnilla Kaupunkilaisten oma pelto -hankkeessa 
oman jäsenyyteni kautta. Esihavainnointi on auttanut minua ymmärtämään kon-
tekstia, jonka piirissä tutkimustani teen. Havainnoin yhteisön toimintaa peltotal-
koissa kesällä ja syksyllä 2014 sekä ruokaosuuskunnan omalla pellolla järjeste-
tyissä kekrijuhlissa. Lisäksi tein havaintoja sadonjaon yhteydessä ollessani itse 
jakamassa satoa. Tämän kaltaisia esihavainnoinnin mahdollistavia tilanteita oli 
ajallisesti yhteensä noin 40 tuntia. Esihavainnointiin sisältyi myös oma ruoka-
osuuskunnan kymmenen tunnin talkoovelvoitteeni. Esihavainnointiaineiston kir-
joitin muistiin vasta tilanteen ollessa ohi, sillä sekä pellolla että sadonjaossa 
muistiinpanojen tekeminen työn lomassa oli hankalaa.  
 
Tutkimuksen ensisijainen aineisto koostuu kolmen ryhmäkeskustelun annista. 
Näiden lisäksi olen tehnyt kaksi yksittäistä, suunnittelematonta, haastattelua. 
Ryhmäkeskustelut ajoittuivat viikoittaisten sadonjakojen yhteyteen. Kaksi kes-
kusteluista järjestin Herttoniemessä ja yhden Helsingin keskustassa Lasipalat-
sissa. Kutsut keskusteluihin lähetettiin kaikille Herttoniemen Ruokaosuuskun-
nan jäsenille sähköpostilla ruokaosuuskunnan sähköpostiosoitteesta (Liite 1). 
Keskustelut järjestin satokauden loppupuolella lokakuussa ja marraskuussa 
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2014, jolloin asiat olivat jäsenillä vielä tuoreessa muistissa.  Ensimmäiseen kes-
kusteluun Herttoniemessä osallistui seitsemän jäsentä. Toiseen keskusteluun 
Lasipalatsissa osallistui vain kaksi jäsentä, minkä vuoksi päädyin järjestämään 
vielä kolmannen keskustelun Herttoniemessä. Tähän kolmanteen keskusteluun 
osallistui jälleen seitsemän jäsentä. Yhteensä ryhmäkeskusteluihin osallistui siis 
16 henkilöä. Ensimmäisen keskustelun kesto oli 81 minuuttia, toisen 60 minuut-
tia ja kolmannen 71 minuuttia.  
 
Lyhyet henkilökohtaiset haastattelut tein sadonjaon yhteydessä Lasipalatsin sa-
donjakopisteessä. Näitä haastatteluja en ollut sopinut haastateltavien kanssa 
etukäteen, vaan jäsenet ehdottivat omatoimisesti lyhyttä henkilökohtaista kes-
kustelua, koska he eivät päässeet osallistumaan ryhmäkeskusteluun. Näitä 
haastatteluja ei nauhoitettu. Nämä haastattelut tukivat sisällöltään ryhmäkes-
kustelujen tuloksia.   
 
Noin puolet keskustelijoista asui kahden hengen talouksissa. Noin puolet oli 
perheellisiä, joilla oli lapsia. Lasten iät vaihtelivat pienistä vauvoista teini-ikäisiin. 
Muutamilla keskustelijoilla oli puolikas sato-osuus. Keskustelijoista valtaosa oli 
hyvin koulutettuja. Keskustelijoiden ja haastateltavien iät vaihtelivat noin 30-
vuotiaasta yli 65-vuotiaisiin, suurimman osan ollessa 30–40-vuotiaita. Keskuste-
lijoista ja haastateltavista noin kolmasosa oli ollut mukana toiminnassa Ruoka-
osuuskunnan perustamisesta lähtien, eli neljä satokautta, kolmasosa oli ollut 
mukana kaksi tai kolme vuotta ja viimeinen kolmannes ensimmäistä vuotta.  
Tutkijana toimin keskustelun vetäjänä. Minulla oli apuna keskustelurunko, johon 
oli kirjattu etukäteen laatimani pääteemat kysymysten muodossa sekä niiden 
alakohdat (Liite 2). Pyrin luomaan keskustelulle suotuisan ilmapiirin. Siksi aloitin 
keskustelun yleisillä aiheeseen herättelevillä kysymyksillä sadon jäsenyydestä 
ja lempikasviksista. Otollisen ilmapiirin saavuttamiseksi olin myös varannut kes-
kusteluihin aiheeseen sopivat tarjoilut – kahvia ja teetä sekä leivonnaisia, joissa 
oli hyödynnetty sadon tuotteita. Tämän jälkeen jatkoin alustavien teemojen mu-
kaisesti. Isommissa ryhmissä keskustelu soljui eteenpäin luontevasti ja itses-
tään. Useat teemat tulivat käsiteltyä ennen kuin ehdin ottaa niitä moderaattorina 
esille. Kahden hengen ryhmän kanssa toiminta muistutti enemmän haastatte-
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lua. Tarkkailin keskustelua myös siltä kannalta, saavatko kaikki ryhmän jäsenet 
äänensä kuuluviin. Pyrin huomioimaan keskustelun aikana myös dominoivien 
ryhmän jäsenten roolin ja olemassaolon. Saatoin kysyä jotain asiaa erikseen 
henkilöiltä, joiden koin jääneen ilman puheenvuoroa – seitsemän hengen kes-
kusteluryhmässä osa keskustelijoista on puheliaampia kuin toiset. Keskustelut 
etenivät vapaasti soljuen, välillä aiheesta poiketen. Tällöin ohjasin keskustelun 
hienovaraisesti takaisin haluamaani teemaan.   
 
7.5 Aineiston analyysi  
 
Kuten monet tutkijat kirjoittavat (mm. Ruusuvuori ym., 2010, ss. 11–12) aineis-
ton analyysi alkaa jo siinä vaiheessa kun tutkimuskysymyksiä pohditaan ja se 
jatkuu läpi koko tutkimusprosessin. Näin analyysiä tapahtuu tietoisesti sekä tie-
dostamatta jo aineiston keruuvaiheessa ja aineistoon tutustuessa. Analyysiin eri 
vaiheet ovat osittain limittäisiä ja tapahtuvat myös päällekkäin. Karkeasti jaettu-
na laadullisen tutkimuksen haastatteluaineiston analyysi voidaan jakaa kolmeen 
eri vaiheeseen; luokitteluun, analysointiin ja tulkintaan. On huomattava, että 
pelkkää aineiston luokittelua ei voi kutsua analyysiksi, se on vasta koko ana-
lysointiprosessin alkua.  
 
Hirsjärvi ja Hurme (2009, ss. 145–152, 173) kuvaavat aineiston analyysin vai-
heet niin, että analyysi koostuu aineiston kuvailusta, teemoittelusta ja yhdiste-
lystä, jonka jälkeen päästään aineiston tulkintaan. Teemoittelulla tarkoitetaan si-
tä, että aineistoa tiivistetään ja jäsennetään ja aineistosta nostetaan esiin sellai-
sia piirteitä, jotka ovat yhteisiä useille haastateltaville. Nämä teemat voivat poh-
jautua teemahaastattelun alkuperäisiin teemoihin tai olla aivan uusia haastatte-
luissa esiin tulleita teemoja. Samaa haastatteluaineistoa on mahdollista tulkita 
monin eri tavoin ja monista eri näkökulmista. Tutkijan päämääränä on päätyä 
hyvään tulkintaan, tutkimuksen lukijan on voitava luottaa tutkijaan lukiessaan 
tutkimusta. 
Rapley (2005, ss. 26–27) kuvaa haastattelun analyysiä varsin samankaltaisin 
termein. Aineiston analyysi, siinä vaiheessa kun aineisto on paperiversiona 
edessä, on varsin rutiininomaista. Tähän kuuluvat lukeminen, teemoittelu, koo-
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daus, vertailu, hiominen ja yhteenveto. Mutta on huomionarvoista, että analyysi 
alkaa itse asiassa jo paljon aiemmin, eli jo siinä vaiheessa kun tutkimuskysy-
myksiä hahmotellaan ja haastateltavia rekrytoidaan. Myös itse haastattelun ai-
kana voi testata omia ajatuksia analyysistä esittämällä tietynlaisia teemoja tai 
kysymyksiä. Haastattelun jälkeen tehty pikainen analyysi haastattelun kulusta 
auttaa muokkaamaan seuraavien haastattelujen sisältöä. Rapleyn mukaan 
haastattelu onkin hyvin keskeinen vaihe analyysiä.  
 
Laadullisessa tutkimuksessa aineisto ja tutkimusongelma ovat tiiviisti sidoksissa 
toisiinsa (Ruusuvuori ym., 2010, s. 13). Tätä kuvaa mielestäni hyvin laadullisen 
tutkimuksen spiraalimainen luonne: tutkimussuunnitelmassa määritellään tutki-
musongelma ja tutkimuskysymykset, mutta aineistonkeruu- tai luokitteluvai-
heessa tai niiden jälkeen, on syytä palata tutkimuskysymyksiin ja tarkentaa ne. 
Oman tutkielmani kohdalla havahduin tähän aineistonkeruuvaiheessa ensim-
mäisen ryhmäkeskustelun jälkeen. Keskusteluryhmä nosti esiin arjen hallinnas-
ta alueita, joita en ollut ottanut mukaan alustaviin keskustelun teemoihin, esi-
merkiksi kasvatusnäkökulman sekä säilytystilojen puutteellisuuden. Lisäsin nä-
mä uudet asiat seuraavien keskusteluiden aihealueisiin mukaan. Tietynlaista 
aineiston analyysiä tapahtui siis myös omalla kohdallani jo läpi koko aineiston-
keruuvaiheen. Hyvin varhaista alitajuista analysointia tapahtui jo esihavainnoin-
tini aikana sekä osuuskunnan jäsenten kanssa käymieni vapaamuotoisten kes-
kustelujen kautta.  
 
St. Pierre ja Jackson (2014 s. 716) kritisoivat koodauksen vahvaa perinnettä 
laadullisen tutkimuksen analyysissä. He väittävät, että koodaus, ja teemoittelu, 
voivat johtaa siihen, että tutkija käyttää metodiaan tekosyynä olla tutustumatta 
teoriaan riittävällä tasolla.  St. Pierre ja Jackson (2014, s. 717) ovat erityisen 
kiinnostuneita ”laadullisesta analyysistä koodauksen jälkeen”. Heidän mukaan-
sa tutkijoilla ei ole yleensä yhtä selvää analyyttistä metodia, vaan sen sijaan tut-
kijat luovat omia tilanteeseen sopivia lähestymistapojaan. Olennaista on, että 
tutkija on tutustunut teoriaan huolellisesti, jolloin vahva pohjatyö auttaa analyy-
sin rakentamisessa. Analyysiä tapahtuu tutkimusprosessin kuluessa koko ajan 
ja kaikissa kohdissa. Oma tutkimukseni on kestänyt ajallisesti noin vuoden. Ko-
en, että koko tämän ajan tutkimuksen rakenne on ollut elävä. Ryhmäkeskustelu-
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jen jälkeen ymmärsin, mitä minulta vielä puuttuu teoriaosuudesta ja mikä vaatii 
laajentamista ja mikä supistamista. Samoin tapahtui vielä analysoidessani ai-
neistoa ja vielä analyysin loppuvaiheessakin. 
 
Sisällönanalyysi voi Tuomen ja Sarajärven (2009, ss. 108–117) mukaan olla ai-
neistolähtöistä, teorialähtöistä tai teoriaohjaavaa. Aineistolähtöisessä analyysis-
sä lähtökohta on empiirisessä aineistossa, joka ohjaa teorian kehittymistä. Näin 
teoreettiset käsitteet luodaan aineiston pohjalta. Teorialähtöisessä, deduktiivi-
sessa, analyysissä aineiston luokittelu perustuu aiemmin valittuun teoreettiseen 
viitekehykseen. Aiempaa teoriaa tai käsitteistöä voidaan tällöin testata uuden 
aineiston valossa. Tässä tutkimuksessa aineistolähtöinen ajattelu on auttanut 
minua jäsentämään kirjallisuuskatsaustani loogisemmin. Tämä liittyy myös tut-
kimusprosessin spiraalimaiseen luonteeseen.  Olen antanut aineiston analyysi-
vaiheessa tilaa myös poikkeaville tai uusille ajatuksille. 
Ryhmäkeskusteluiden jälkeen litteroin aineistoni sanasanaisesti. Litteroitua ai-
neistoa syntyi yhteensä noin 60 sivua. Tämä vaihe oli mielestäni hitaudestaan 
huolimatta tärkeä, sillä se tarjosi erinomaisen mahdollisuuden perehtyä aineis-
toon huolellisesti uudemman kerran ryhmäkeskustelujen jälkeen. Tämän jäl-
keen ryhdyin luokittelemaan aineistoa. Etsin aluksi sopivia luokkia tutkimusky-
symysteni pohjalta sekä myös aineistosta esiin nousseista mielenkiintoisista ja 
huomionarvoisista uusista teemoista. Alustaviksi teemoiksi löytyivät jäsenyyden 
syyt, ruoanvalmistus, ruoanvalmistustaidot ja oppiminen, raaka-aineiden säily-
tys ja säilöntä, ruokaviikon suunnittelu, vaikutukset ruokavalioon, hävikki ja sa-
don vaikutukset ajankäyttöön. Tämän jälkeen määrittelin löytämilleni teemoille 
värikoodin. Tulostin kaikki litteroidut sivut ja väritin määrittelemieni värikoodien 
mukaisesti teemoihin soveltuvat kohdat litteroiduista teksteistä. Osa puheen-
vuoroista sopi useampaan teemaan ja tällöin käytin molempia värejä. Tämän 
jälkeen kirjoitin uusille A4-papereille käsin kuhunkin teemaan liittyvät pääkoh-
dat. Tämä aineiston uudelleen järjestäminen eri papereineen muistutti mind 
map -tyyppistä työskentelyä ja vaati fyysistä tilaa. Tämän mind mapin kautta 
ryhdyin purkamaan tuloksia järjestelmällisesti tietokoneelle kirjoittaen.  
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Suorien lainausten tunnistamistiedot on määritelty näin: kolmen eri ryhmäkes-
kusteluiden merkkinä ovat a, b ja c, sekä erillisten lyhyiden haastatteluiden 
merkkinä d; numerot viittaavat keskusteluiden osallistujiin, ensimmäisessä kes-
kustelussa (a) 1–7, toisessa (b) 1–2 ja kolmannessa (c) 1–7, sekä erillisissä 
haastatteluissa (d) 1–2; ja viimeinen merkki n tai m, viittaa keskustelijoiden su-
kupuoleen: n, nainen ja m, mies.  
 
Olen avannut tutkimukseni tulokset ryhmittelemällä ne tärkeimpien teemojen al-
le. Kirjoitin havaintoja omin sanoin, mutta annoin myös keskustelijoiden äänen 
kuulua tuomalla mukaan suoria lainauksia keskusteluista. Alustavan tulosten 
purkamisen jälkeen luin kaikki haastattelulitteroinnit vielä uudelleen ja pohdin, 
olenko ottanut kaiken oleellisen huomioon.  
 
Blaxter, Hughes ja Tigh (2006, s. 220) toteavat, että tulosten tulkinnassa on 
pohdittava aina myös sitä, kuinka oman tutkimuksen tulokset ovat suhteessa 
muiden tutkijoiden tuloksiin ja tulkintoihin – vuoropuhelu empirian ja teorian vä-
lillä on tärkeää. Myös muiden tutkijoiden kanssa ristiriitaiset tulokset ovat mie-
lenkiintoisia ja voivat avata väyliä uudenlaiselle ajattelulle. Tutkimuksen johto-
päätöksissä on edelleen muistettava yhteys tutkimuskysymyksiin ja pyrittävä 
vastaamaan niihin. 
 
Analyysin päätteeksi, tulosten esittelyn jälkeen, pohdin tutkimukseni johtopää-
töksiä. Tässä pohdin erityisesti sitä, olenko onnistunut vastaamaan riittävän kat-
tavasti tutkimuskysymyksiini. Jälleen kerran luin läpi paperinippuja, joilla oli tu-
lostettuna litteroidut aineistot. Samalla luin kirjallisuuskatsausta. Tässä yhtey-
dessä toin mukaan aiempien tutkimusten tuloksia, pyrkien näin empirian ja teo-
rian vuoropuheluun. Tämä vaihe oli jälleen esimerkki tutkimuksen spiraalimai-
sesta luonteesta. Johtopäätösten päätökseksi hahmottelin aineistosta erilaisia 
jäsentyyppejä, joille laadin lyhyet kuvaukset. Nämä jäsentyypit olivat teemoista 
riippumattomia ja pyrkivät kuvaamaan erilaisten jäsenten kokemuksia ruoka-
osuuskunnan jäsenyydestä perheen arjessa.   
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8 Kumppanuusmaatalous jäsenten arjessa  
 
Tässä luvussa kuvaan ryhmäkeskusteluiden sisältöä pääteemojen mukaisesti ja 
kerron millaisia vaikutuksia jäsenyydellä ja sadon kasviksilla on ollut keskusteli-
joiden jokapäiväiseen elämään. Luvun lopussa esittelen johtopäätökset sekä 
kuvaan aineistosta löytyneet yksinkertaistetut jäsentyypit.  
 
8.1 Jäsenten syyt ruokaosuuskunnan jäsenyyteen 
 
Ryhmäkeskusteluissa nousi esiin monenlaisia syitä osuuskunnan jäsenyyteen.  
Yleisiä syitä jäsenyyteen olivat tuoreet, maukkaat kasvikset, lähiruoan suosimi-
nen, tieto ruoan alkuperästä ja ympäristön huomioon ottaminen. Tuoreet kas-
vikset olivat varsin ilmeinen syy jäsenyydelle – pelto tuottaa kasviksia ja niistä 
jäsenet myös maksavat. Ympäristön hyvinvointiin liittyen useat keskustelijat 
mainitsivat jäsenyyden syynä luomuviljelyn.  
 
...mut sille pitää niinku antaa arvo et se tulee läheltä ja se on puhdasta ja sä 
tiedät mistä se tulee ja sä voit ehkä jos haluat niin vähän osallistuu siihen pää-
töksentekoon et mitä sielt tulee, ja samalla siinä myös oppii paljon, et se on sel-
lanenki prosessi, mielestäni. (a7n) 
 
Oman pellon kasvikset ovat lähiruokaa parhaimmillaan. Näinkin toiminnan voi-
daan ajatella olevan ympäristöystävällistä. Oman pellon toimintaa pidettiin eko-
logisena tuotantotapana. Ekologisuus ja ympäristöasiat mainittiin usein jäsenyy-
teen motivoivina seikkoina, mutta tämä kävi ilmi monen keskustelijan puheesta 
myös epäsuorasti. Keskustelijat arvostivat lähiruokaa nimenomaan siksi, että si-
tä ei tarvitse kuljettaa kaukaa. Useat keskustelijat pitivät luomuruokaa yhtenä 
motiivina jäsenyydelleen, toisaalta taas muutama keskustelija mainitsi erikseen, 
että luomuviljely ei ole heidän jäsenyydessään merkittävä tekijä. Luomutuotan-
toa arvostettiin ympäristösyiden vuoksi, mutta toisaalta siksi, että luomutuotteet 
koettiin myrkyttömiksi ja siten terveellisiksi.  
Et työyhteisökin on sellanen et paljon puhutaan ympäristöasioista ja tämmösis-
tä, et kyl tää siihenkin sisältyy, et nää tulee läheltä, et niit ei oo kuljetettu jostain 
ja tietää et ne on kaikki luomuu… (b2n)  
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Moni mainitsi yhdeksi syyksi halun lisätä kasvisten osuutta perheen ruokavali-
ossa, mikä on luonteva syy jäsenyydelle kumppanuusmaanviljelyn kaltaisessa 
yhteisössä. Ruokavalion toivottiin kevenevän jäsenyyden myötä. Sesonginmu-
kainen syöminen vaikutti myönteisesti – keskustelijat halusivat syödä sellaisia 
kasviksia, mitkä sillä hetkellä kasvavat suomalaisessa luonnossa. Edelleen, 
mieltymys peltotöihin ja talkoisiin sekä luontosuhde mainittiin jäsenyyden syinä. 
Pellolla työskentely koettiin voimaannuttavana ja virkistävänä. Maininnat pelto-
työskentelystä ja talkoista saattavat liittyä niin ikään yhteisöllisyyden hakemi-
seen. Vain muutama keskustelija mainitsi yhteisöllisyyden erikseen jäsenyyden 
hyvinä puolina. Toisaalta monet mainitsivat pitävänsä ”talkoilusta” ja yhdessä 
tekemisestä.  
…tällä tavalla tavallaan tulee sit syötyä sitä mitä juuri sit niinku kasvaa ja mikä 
sato on valmista, ja tota mäkin viljelen vähän jotain omia vihanneksia ja sitä 
kautta mä oikeestaan sit kiinnostuin tästä, siis en muuten oo niin siis ehkä ollu 
niin kiinnostunu luomusta ja tästä niinku ideologiasta mut sit kun ite alkaa vilje-
leen jotain vihanneksia niin eihän siihenkään sit niinku haluu mielellään ruiskut-
taa mitään myrkkyä… (a3n) 
 
…ylipäätään tykkään siitä et ihmisistä itsestään kumpuaa ideat ja organisoidu-
taan yhteisten asioiden vuoks… (a5n)  
 
Myös uuden oppiminen motivoi jäsenyyteen. Monen keskustelijan mielestä oli 
kiinnostavaa ja opettavaista nähdä, miten ruoka tuotetaan, ruoan tie pellolta 
pöytään, konkreettisesti. Vastaajista ne, joilla oli pieniä tai kouluikäisiä lapsia 
esittivät kasvatuksellisen näkökulman jäsenyytensä syynä. Lapsille haluttiin 
näyttää konkreettisesti mistä ruoka tulee ja miten sitä viljellään. Tätä pidettiin 
tärkeänä arvona. Lapset oppivat samalla tunnistamaan eri kasviksia. Kump-
panuusmaataloutta pidettiin ”tulevaisuuden juttuna” (c1n), ja sen vuoksi lasten 
toivottiin voivan osallistua tämän kaltaiseen toimintaan jo pienestä pitäen.  
Mä pidän puutarhaviljelystä muutenkin, mut siellä on niin vaikea skaalata sitä 
isommaksi niin se on yks syy olla mukana tässä ja pidän talkoilusta muutenkin, 
ja sit et voi lapselle näyttää et ruoka ei kasva siellä kaupan hyllyssä, et mistä se 
ihan oikeesti tulee (c5m)  
 
Edelleen, kumppanuusviljelyn ideologia oli syynä jäsenyyteen usealle keskuste-
lijalle. Myös uudenlaisen ruoanhankintatavan kokeilu viehätti monia. Muutama 
keskustelija kritisoi Suomen ruokakaupan keskusliikevetoisuutta ja oli sen vuok-
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si etsinyt vaihtoehtoisia ruoanhankintaväyliä. Kumppanuusmaatalous ruoan-
hankintatapana tavallisten vähittäiskauppojen sijaan oli selvä, aktiivinen valinta.  
 
No mä kiinnostuin ehkä vahvimmin sen takii että mua vähän kyllästyttää tuo 
kauppojen monopoliasema et mu alko kiinnostaa et miten sitä ruokaa vois niin-
ku kuluttajan saada muutenki näin niinku kaupunkiolosuhteissa…. (c6n)   
 
Yleisesti, keskusteluista kumpusi myönteinen ja innostunut suhtautuminen ruo-
kaosuuskunnan toimintaan. Yksi keskustelija mainitsi jäsenyyden nostaneen 
kokonaisuutena hänen elämän laatuaan.  
 
8.2 Sadon vaikutukset ruoanvalmistukseen 
 
Kumppanuusmaatalous tuottaa jäsenilleen satokauden aikana viikoittain kassil-
lisen kasviksia, jotka vaativat kykyä, halua ja aikaa raaka-ainelähtöiseen ruoan-
valmistukseen. Viikoittainen satokassi vihanneksineen oli tuonut monen keskus-
telijan ruoanvalmistukseen entistä enemmän kokeilevuutta. Raaka-aineita ko-
keiltiin rohkeasti ja ennakkoluulottomasti.  Sadon ainesten käsittely vaati monen 
mielestä kekseliäisyyttä, toisaalta siinä sai käyttää luovuutta ja mielikuvitusta. 
Lähes kaikki keskustelijat olivat hyvin innostuneita sadon tuotteista ja niiden 
hyödyntämisestä. Raaka-ainelähtöinen ruoanvalmistaminen oli lisääntynyt 
useimpien kohdalla. Lisäksi kasvisten käyttö oli monipuolistunut. Yleisesti ruo-
anvalmistus kotona oli lisääntynyt. Viikoittainen satokassi oli suorastaan pakot-
tanut valmistamaan enemmän ruokaa myös arkena.  
 
et meil ei esimerkiks ennen tätä osuuskunnan jäsenyyttä ollut edes biojäteros-
kista kotona koska sitä niinku biojätettä ei niinku syntyny kun lähinnä syötiin jo-
tain pastaa ja mitä nyt syötiinkään ei ainakaan juureksia ja kasviksia siinä mitta-
kaavassa (a4n)  
 
Kyl mul on sellane juttu ainakin et tota en ois uskonu et teen kotona jotain raas-
teita, et, (yleistä naurua) mut nii, ja sitte niinku kaikenlaisee niinku sellasee ruo-
kaan mitä oon tehny aikasemminkii niin siihen sit vaa lisää kasviksia (a2n) 
 
Kokeilevuus, oma tuntuma ja ilman ruokaohjeita toimiminen olivat osalle kes-
kustelijoista ominaisia työskentelytapoja. Ruokia valmistettiin improvisoiden ja 
omien mieltymysten mukaisesti. Muutama keskustelija koki ruokaohjeet ongel-
mallisiksi, koska niiden myötä olisi usein pitänyt ostaa muita tuotteita, joiden 
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käyttö olisi saattanut jäädä vähäiseksi ja ne olisivat saattaneet lopulta mennä 
hukkaan. Osa keskustelijoista koki ruokaohjeet tarpeettomiksi siksi, että omat 
ruoanvalmistustaidot sekä kokemus olivat riittävän hyvät.  
 
Osa keskustelijoista taas etsi aktiivisesti uusia ruokaohjeita saadakseen vaihte-
lua kasvisten käyttöön. Tässä he hyödynsivät eniten internetiä, mutta myös keit-
tokirjoja, iltapäivälehtiä ja Helsingin Sanomia. Internetistä haettiin tietoa niin 
ikään ennalta tuntemattomien kasvisten käsittelyyn. Valmiita ruokaohjeita ei 
yleensä käytetty suoraan, vaan niitä sovellettiin sen mukaan mitä kaapissa oli, 
omat ja perheen mieltymykset huomioiden. Perheissä saattoi olla eroja työsken-
telytavoissa puolisoiden välillä; kun toinen työskenteli tuntumalla, etsi toinen in-
nostusta uusista ohjeista. Osa keskustelijoista haki ruokaohjeita lisäksi ruoka-
osuuskunnan omilta internet- tai facebook-sivuilta. 
 
Nii kyl mäkin oon harrastanu ruuanlaittoo koko ikäni ettei mulla niiku ongelmia 
tuu siitä, mut nettihän on tietyst kauheen helppo siinä et sielt voi tsiigata uusia 
ideoita (c7m) 
 
Eiks kun kuitenkin aika monta viikkoo, niin satokassi on ollu aika samanlainen 
niin mä mielellään kyl katon jotain reseptejä ettei se aina oo vaan sitä samaa 
sosekeittoa, vaan niinku joskus voi kokeilla jotain niinku uuttaki, niin ettei se 
mee liian niinku monotoniseks se ruuanlaitto (a4n)  
 
Sadon sisältö aiheutti myös sen, että oli syötävä sitä, mitä sadosta tuli. Syömis-
tä ohjasi jääkaapin ja satokassin sisältö enemmän kuin omat mielihalut. Toiset 
kokivat, että sadon yksittäisten tuotteiden määrät olivat joskus lapsiperheen tar-
peeseen liian pieniä. Mitä tehdä kolmella mustajuurella; siitä ei synny keittoa. 
Toisaalta ”keräilyerän oloisen” satokassin sisällön koettiin vastaavan normaalin 
keittiöpuutarhan antia. Eräs keskustelija kertoi, että sadon myötä ruoanvalmis-
tus oli muuttunut luonnollisempaan suuntaan, millä hän tarkoitti muun muassa 
mausteiden käytön vähenemistä. Moni muukin totesi mausteiden käytön vähen-
tyneen, koska kasvikset maistuvat itsessään niin hyvältä ja kasvisten oma hyvä 
maku haluttiin säilyttää. Lapsiperheissä taas monet sadon tuotteet syötiin raa-
koina, sillä raa’at napostelupalat maistuvat hyvin lapsille pääruoan valmistumis-
ta odotellessa.   
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Sato vaikutti lisäksi tarvittaviin ruoanvalmistusvälineisiin. Ruoanvalmistusvälinei-
tä oli mietittävä eri tavalla kuin ennen. Keittiökoneiden kerrottiin helpottavan sa-
don käsittelyä. Kun satoa tuli paljon muutamat hyödynsivät muun muassa me-
hulinkoa ja monitoimikoneen raastinmekaniikkaa helpottamaan työtä ja samalla 
vähentämään työhön kuluvaa aikaa. Muutama keskustelija harkitsi monitoimi-
koneen hankkimista. Sauvasekoitinta pidettiin hyödyllisenä etenkin sosekeitto-
jen valmistamisessa. Lisäksi tarpeen olivat hyvät juuresveitset, samoin kuin sa-
laattilinko. 
 
8.3 Kasvisten käyttö  
 
Keskustelijoiden mieltymykset kasviksiin vaihtelivat paljon. Osa mainitsi lempi-
kasviksikseen tavanomaisia kasviksia kuten sipulin, porkkanan, kaalin, punajuu-
ren tai palsternakan. Muutama mainitsi pitävänsä oman pellon punajuuresta eri-
tyisesti koska se on luomua – punajuuri kerää paljon nitraattia, mutta luomuna 
vähemmän. Palsternakka jakoi mielipiteitä niin, että useimmat pitivät sen aro-
maattisuudesta erittäin paljon, kun taas muutamat eivät pitäneet siitä lainkaan. 
Muutama keskustelija mainitsi ryhtyneensä käyttämään palsternakkaa enem-
män vasta ruokaosuuskunnan jäsenyyden aikana, ja siitä oli tullut jopa uusi 
lempikasvis. Monille palsternakka oli aiemmin tuttu lähinnä liemijuureksena kei-
toissa ja he pitivät sitä lähinnä maustejuureksena. Toisaalta, yksi keskustelija toi 
voimakkaasti esiin, että palsternakka on ollut trendijuures jo vuosia.   
 
Tai se on niinku sellanen uusi tuttavuus se palsternakka sillai, aikasemmin lait-
tanu vaan keittoon. Nyt sitä niinku laittaa joka paikkaan. (a1n) 
 
Eiks palsternakkakin oo ollu monille vaan, tai ehkä puhun vain itsestäni, et se 
on semmonen keittojuures….  ….ja nyt sitte kun tästä saa isoja ihania, ja nehä 
non tosi hyviä sellasenaan eikä minään niinku mausteena. (a5n) 
 
Kasvisten joukossa oli paljon kasviksia, jotka olivat monille ennalta tuntematto-
mia, muun muassa mangoldi, härkäpapu, spagettikurpitsa, lehtikaali, maa-
artisokka ja mustajuuri. Osa keskustelijoista oli ihastunut nimenomaan uudem-
piin tuttavuuksiin. Uudet tuttavuuden kasvisten joukossa koettiin jäsenyydestä 
saatavana ylimääräisenä hyötynä. Keskusteluista aisti selvästi oppimisen ilon 
sekä innostuksen uusiin raaka-aineisiin. Nämä olivat tuotteita, joita useimmat 
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eivät olisi todennäköisesti ostaneet ja käyttäneet ilman ruokaosuuskunnan jä-
senyyttä.   
 
…se sellanen ryppynen kans [lehtikaali?] se, se on ollut sellanen kiva yllätys, 
siis kiva löytäminen. (d1m) 
 
Kasviksista on valmistettu monenlaisia kasvisruokia, niitä on käytetty aterioilla 
lisukkeina tai niitä on yhdistetty muihin ruokiin yhtenä raaka-aineena. Monet 
keskustelijat käyttivät ruoanvalmistuksessa paljon luovuutta ja mielikuvitusta ja 
hakivat näin uusia makuelämyksiä. Toiset taas kertoivat käyttävänsä sadon 
kasvikset pääosin helppoihin, yksinkertaisiin ja nopeisiin arkiruokiin. Sadon kas-
viksista valmistettiin esimerkiksi paahdettuja uunijuureksia, sosekeittoja, liha- tai 
kasviskääryleitä, kasvispihvejä, lettuja ja kasvisraasteita. Satoa hyödynnettiin 
myös pastakastikkeisiin, risottoihin, wokkeihin, laatikkoruokiin ja kasvissoseisiin 
sekä myös sämpylöihin, leivonnaisiin, säilykkeisiin ja hilloihin. Kasviksia syötiin 
myös raakoina, napostelupaloina ja välipaloina sekä smoothieina.   
 
Esimerkiks mangoldin mä teen melkein aina sillain et mä paistan sen pannulla 
sipulin kanssa ja laitan siihen ruokakermaa tai siis kaurakermaa yleensä ja fe-
taa ja se on siis ihan älyttömän hyvä kastike siis ihan niinku perunan kans (a3n) 
 
Et mä teen semmosia vähän niinku kasviswokkeja, mis ei sit oo mitään riisiä tai 
nuudelia tai mitään muuta, vaan se niinku rakentuu sen kasviksen ympärille, ja 
sit mä heitän siihe jonkun proteiinin, tofun tai pähkinää… (b1n)  
 
8.4 Muutokset ruokavaliossa 
 
Valtaosa keskustelijoista kertoi kasvisten määrän lisääntyneen ruokavaliossa 
merkittävästi. Erityisesti juuresten osuus ruokavaliossa oli lisääntynyt. Myöskin 
keskustelijat, jotka olivat syöneet hyvin kasvisvoittoisesti jo ennen ruokaosuus-
kunnan jäsenyyttä, sanoivat syövänsä entistä enemmän kasviksia. Ruokavalion 
koettiin muuttuneen terveellisemmäksi. Kasvisten avulla tavanomaisiakin ruoka-
lajeja voitiin keventää, esimerkiksi lisäämällä jauhelihakastikkeeseen porkka-
naa. Muutama keskustelija kertoi oppineensa arvostamaan sesongin tuotteita 
myös ruokaosuuskunnan satokauden ulkopuolella. Sesonginmukainen kasvis-
ten käyttö oli samalla vähentänyt tuontihedelmien syömistä.  
  
 53 
Ja just se että voileipä iltapalana on korvautunu ruualla, kasvisruualla, mikä siis 
olis varmaan muutenki niinku tavoitteena mut tämä pakottaa siihen (a3n) 
 
Toisaalta joukossa oli kasvissyöjiä, joille sadon kasvisten vaikutukset olivat eri-
laisia. Heillä ruokavalion ja syötyjen kasvisten laatu muuttui jopa yksipuolisem-
maksi. He kuvailivat syövänsä yleensä syksyisin vihanneksia monipuolisemmin, 
esimerkiksi kukkakaaleja, parsakaaleja ja munakoisoja. Jäsenyyden aikana 
heidän kasvisten syöminen oli muuttunut juurespainotteisemmaksi. Juureksia 
kasvissyöjät kertoivat syövänsä yleensä vasta talvella. Kasvissyöjille juuresten 
suuri määrä oli jopa pettymys.  
 
Ymmm, no ehkä tota, ehkä sillee, ei nyt ehkä ruokavalioo, mut ehkä sitä mitä 
mä söisin tässä vaiheessa vuotta muuten, eli, eli tota, mä luulen et mä en olis 
syöny näin paljon juureksia, et olisin varmaan ostanu kaupasta vähän erityyp-
pistä, niinkun muuta kun juuresta, niinku sitte, jos ei olis ollu tätä, tätä peltojut-
tua. (b1n) 
 
Sato dominoi ruuan käyttöä. Yleensä tähän aikaan vuodesta syön enemmän 
vielä vihreitä kasviksia… (d2m)  
 
8.5 Ruoanvalmistustaidot ja ruokalukutaito 
 
Useimmat keskustelijat olivat sitä mieltä, että ruoanvalmistustaidot eivät olleet 
varsinaisesti muuttuneet sadon kasvisten myötä. Keskustelijat toivat esiin ko-
kemuksensa ruoanvalmistajina ja uskoivat kaikkien muidenkin osallistujien ole-
van lähtökohtaisesti taitavia ja harjaantuneita ruoanvalmistajia. Useat kertoivat 
kuitenkin oppineensa uutta uusien raaka-aineiden ansiosta, esimerkiksi kasvis-
ten käsittelytaidot olivat kehittyneet.  Kun kasvisten joukossa oli useita kasvik-
sia, jotka olivat monille ennalta tuntemattomia, oli niiden käsittelyssä myös opet-
telemista. Ensimmäisessä keskustelussa härkäpapujen käsittely herätti run-
saasti keskustelua; keskustelijat jakoivat kokemuksiaan siitä, miten olivat selviy-
tyneet härkäpapujen kanssa. Useat keskustelijat olivat hakeneet tietoa härkä-
papujen, spagettikurpitsan ja mustajuuren käsittelyyn internetistä. Niin ikään ta-
vallisempien vihannesten, kuten punajuuren, pinaatin tai lehtikaalin, valmistami-
nen tuotti joillekin keskustelijoille hankaluuksia. Monet näistä raaka-aineista oli-
vat myös sellaisia, joita he eivät olisi ostaneet kaupasta – nyt niihin oli pakko tu-
tustua. Muutama keskustelija mainitsi kuitenkin, että uusiin raaka-aineisiin tutus-
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tuminen oli hauskaa. Kun kokemus uusista raaka-aineista lisääntyi, oli kasvisten 
käsittely, ja sitä kautta ruoanvalmistus, vaivattomampaa. Muutama keskustelija 
toi esiin, että oman mukavuusalueen ulkopuolelle meneminen ruoanvalmistuk-
sessa oli myönteinen kokemus.  
 
Et esimerkiks punajuuri, joka on mulle vähän niinku semmone tuntematon juttu, 
et aina kun se oli tullu mulle ni se oli valmiina, se oli keitos valmiina, ni sit ku mä 
otin ekan kerra sen punajuuren, no niin, et miten mä lähen työstämään tätä, ni 
sillon mä niiku katoin netistä, et, öö, pesenkö, keitänkö, laitanko uuniin, pitääks 
kuorii (c1n)  
 
Mut ne on ollu tosi hauskoja fiiliksiä keittiössä välillä, just joku mustajuuri kä-
dessä sillee et nyt mul ei oo mitää hajuu et mitä mä alan tekemää, tiddiditti, siit 
tulee vähän niinku semmost lapsenomaista iloa siit, liittyen keittiössä hyörimi-
seen, ja edelleenki sanoisin täst oliks se nyt spagettikurpitsa, se oli kyllä tosi 
hauskaa sen kanssa (c6n)  
 
Keskustelijat kertoivat oppineensa luottamaan aiempaa enemmän kasvisten 
omaan makuun. Kasvisten hyvän maun olleen positiivinen yllätys, ja keskusteli-
jat kertoivat saaneensa siitä kiitosta myös ruokavierailta. Luottamus raaka-
aineeseen ja sen hyvään makuun oli vähentänyt suolan ja mausteiden käyttöä. 
 
Mä melkein väittäsin että nää, erinomaset raaka-aineet, ne vaatii vähemmän 
taitoo ku joku huono raaka-aine, ja sit ku uskoo siihen raaka-aineeseen, ni esi-
merkiks palsternakka, jos tekee keittoo, ni ei sinne tartte syytää kermaa ja voita, 
ku se maistuu itsessään niin hyvältä. (c2n)  
 
Hyvin arkiset asiat kuten kasvisten kypsentämisajat, säilytyslämpötilat ja hävikin 
hallinta saivat keskusteluissa kuitenkin mainintoja asioista, joita keskustelijat 
kertoivat yleisesti oppineensa.  
 
Muutama keskustelija kertoi oppineensa arvostamaan ruokaa eri tavalla kuin 
ennen. Lisääntynyt ruoan arvostus oli levinnyt koskemaan pellon tuotteiden li-
säksi muualta hankittuja tuotteita. Ruoan alkuperällä oli keskustelijoille merkitys-
tä, ja kotimaisia tuotteita arvostettiin yli ulkomaisten. Myös pellon vuodenkierto 
ja sesonkiajattelu olivat asioita, jotka kumppanuusmaatalous oli opettanut. Moni 
oli tyytyväinen siitä, että ruokaosuuskunnan toiminnan kautta ruoantuotanto pel-
lolta pöytään tuli konkreettiseksi ja ymmärrettäväksi.  
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…se niinku suurin semmonen oppi ylipäätään tästä vuodesta on ollu niinku se 
arvostus jokaista yksittäistä perunaa ja porkkanaa kohden… ja sit se on levinny 
niinku koskemaan ihan kaikkee ruokaa et jotenki niinku se on mun mielest ollu 
arvokas kokemus ja oivallus tässä (c6n) 
 
Tässä tutkimuksessa keskustelijat olivat kiinnostuneita ruoan laadusta ja halusi-
vat tietää, mistä heidän syömänsä ruoka tulee. Ruoan arvostus oli kasvanut en-
tuudestaan ruokaosuuskunnan jäsenyyden kautta. Keskusteluissa näkyi myös 
kriittistä pohdintaa sekä huolta ympäristön hyvinvoinnista. 
 
8.6 Suunnittelu, säilytys ja säilöntä  
 
Ruokatalouden hoidon suunnittelun tarve jakoi keskustelijoiden mielipiteitä. Osa 
keskustelijoista piti suunnittelua tarpeellisena tai välttämättömänä. Hyvällä 
suunnittelulla voi hyödyntää kaikki saapuneet kasvikset ja välttää hävikin syn-
tymisen. Jotkut kokivat suunnittelun aivan oleelliseksi siksi, että suunnittelemat-
tomuus aiheutti ylimääräistä stressiä. Toiset taas olivat sitä mieltä, että suunnit-
telu oli hyödytöntä, ellei jopa mahdotonta. Joidenkin yksittäisten kasvisten pie-
net viikoittaiset määrät vaikeuttivat suunnittelua, koska etukäteen ei voinut tie-
tää kuinka paljon mitäkin raaka-ainetta saapuu. Satokassin konkreettinen sisäl-
tö määräsi sen mitä ruokaa valmistettiin ja tämä katsottiin suunnittelua rajoitta-
vaksi. Osa keskustelijoista suunnittelikin ruokaviikkoa vasta sen jälkeen, kun 
näki satokassin sisällön.  
 
Toi suunnitelmallisuus on kyl haaste, mä oon välillä pystyny, välil en, ja välil tu-
lee hävikkiä… (c5m) 
 
Enemmän pitää suunnitella koska mitään ei tietenkään, siis haluu hyödyntää 
kaiken minkä täältä saa et sen takii pitää yrittää suunnitella ainakin suurin piir-
tein et mitä sillä ens viikon sadolla tekee, ja mun mielest on ollu tosi hyvä et 
edeltä ilmotetaan et mitä on tulossa… (a4n) 
 
Sadolla oli vaikutusta ruoan säilytystiloihin. Osa keskustelijoista piti sadon säily-
tystä usein ongelmallisena. Satoa tuli syksyllä viikoittain niin paljon, että tavalli-
sen jääkaapin vihanneslokerot olivat kasvisten säilytykseen liian pienet. Myös-
kään jääkaapin vihanneslokeron tai viileäkaapin lämpötila ei aina ollut kasviksil-
le optimaalinen. Muutamat keskustelijat olivat hankkineet jäsenyytensä aikana 
uudet kylmälaitteet, jolloin uusia laitteita valittaessa vihannesten säilytystila oli 
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ollut yksi laitteelta vaadittu tärkeä kriteeri. Muutamilla keskustelijoilla oli käytös-
sään oma kellari tai taloyhtiön kellarikomero, mikä helpotti sadon säilytystä 
huomattavasti. Monet keskustelijat haikailivat entisaikojen taloyhtiöiden kellariti-
lojen perään. Edelleen, monet hyödynsivät parveketta niin, että osa juureksista 
säilytettiin siellä. Osalla keskustelijoista oli hyvin järjestelmällinen ja tarkka tapa 
lajitella ja pussittaa kasvikset viikoittain. Keskustelijoilla oli myös tietoa kasvisten 
säilytyksestä, esimerkiksi siitä mitä kasviksia ei kasvien hengityksessä syntyvän 
etyleenin vuoksi voi säilyttää samassa paikassa. Toisaalta tietämys säilytys-
lämpötiloista ei ollut kaikilla kovin tarkkaa. Vihanneksia saatettiin säilyttää huo-
neenlämmössä, vaikka ne olisivat vaatineet kylmäsäilytyksen säilyäkseen hyvä-
laatuisina. Sadon säilyttämisestä kannettiin kuitenkin paljon huolta, jotta hävik-
kiä ei syntyisi.  
 
Siis mulla on nytkin siis joku viis pussia, viis kilon pussii, perunoita ja eihän ne 
jääkaappiin mahu, jos on pieni jääkaappi, ja okei, parvekkeella oon nyt pitäny, 
mut nyt tulee pakkasta… (a4n)  
 
…ja nyt tässä just kun pääsin pullistelemaan näillä uusilla kylmäkoneilla, kylmä-
laitteilla, niin nythän näissä uusissa on tällaset, öö, niinku kosteudensäätelyluu-
kut niissä vihanneslaatikoissa (a6n) 
 
Lähes kaikki keskustelijat myös säilöivät sadon kasviksia. Säilöntämenetelmistä 
keskustelijat käyttivät pakastamista, kuivausta sekä etikkasäilöntää. Pakastami-
nen oli yleisin säilöntämenetelmä. Sitä käyttivät useimmat keskustelijat. Pakas-
timeen oli päätynyt muun muassa vihreitä papuja, härkäpapuja, juuresraasteita 
sekä lehtikaalia.  Porkkanan pakastaminen raasteena oli muutamille keskusteli-
joille uusi oivallus. Kuivaamalla oli säilötty yleisesti yrttejä, mutta yksi keskusteli-
ja mainitsi kuivanneensa myös kesäkurpitsaa. Etikkasäilöntää harrasti muutama 
keskustelija. Yleisesti etikkasäilöntä koettiin aikaa vieväksi. Etikkasäilykkeet 
vievät myös säilytystilaa, josta oli muutenkin puutetta. Etikkasäilykkeiden me-
nekki koettiin myös epävarmaksi; syökö niitä lopultakaan kukaan. Edelliseltä sa-
tokaudelta oli jäänyt mieleen hapankaalin valmistaminen yhteisesti. Varsin fyy-
sinen operaatio tuotti herkullista ja hyvin säilyvää hapankaalia.  
 
Mä kans kaks tai kolme vuotta sitten säilöin tosi paljon ja tein pickelsejä mut sit 
kun huomas että niitä ei ollu vuoteen syöny niin se ei ollu hyvä idea (a4n)  
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8.7 Sadon vaikutus arjen ajankäyttöön  
 
Moni keskustelijoista oli sitä mieltä, että sadon käsittely vaatii enemmän aikaa ja 
toimenpiteitä kuin ruoanvalmistus yleensä. Ruokaosuuskunnan pelto on savi-
maata, joten juurekset ovat usein hyvin savisia. Keskustelijat myönsivät, että 
raaka-ainelähtöinen ruoanvalmistus vaatii enemmän toimenpiteitä kuin esimer-
kiksi pakastevihannesten käyttö. Kasvikset on pestävä, usein myös kuorittava ja 
lisäksi pilkottava. Pellon kasvisten jatkojalostus vaati monien mielestä enem-
män työtä kuin esimerkiksi markettien pussiporkkanoiden käsittely. 
  
No siis tuntuu että ku pitää alottaa siit mullan pesemisest, ni se on niinku sem-
monen ylimääränen työvaihe, öö, mutta muuten niin ku ei, eihän noit tarvii niin-
ku ylikypsentää, ni ei se nyt sinällään vie aikaa, mä tekisin joka tapauksessa 
ihan nollasta, kaiken ruuan (c2n) 
 
Toisaalta omiin keittiöpuutarhoihin tai palstoihin tottuneet eivät pitäneet kasvis-
ten käsittelyä mitenkään erikoisena työnä – kasvikset ovat luonnostaan multai-
sia ja vaativat toimenpiteitä. He kertoivat kasvisten käsittelyn kuuluvan asiaan, 
eivätkä nähneet oleellista muutosta ruoanvalmistukseen käyttämässään ajassa.  
 
…ehkä nyt niiden pesemiseen ja kuorimiseen menee vähä enemmä aikaa ku 
jos ne tulis kaupasta mut ei mitenkään merkittävästi mun mielestä (b2n) 
 
Kiireinen arki oli monelle tavallista. Kun ruoka pitää saada perheelle pöytään 
nopeasti, tuntuivat kaikki ylimääräiset toimenpiteet vaativilta. Sadon käsittely ja 
ruoanvalmistus aiheuttivat usein väsymystä ajanpuutteesta johtuen. Lisäksi ai-
kaa vei joka viikko satokassin hakeminen sadonjakopisteestä. Monet keskusteli-
jat säästivät aikaa työstämällä isoja kasviseriä kerrallaan sarjatyönä ja pakas-
tamalla osan kasviksista. Pienet pakaste-erät helpottivat näin ruoanvalmistusta 
vastaisuudessa. Se oli hyvä tapa säilöä satoa talven varalle.  
 
…et mul on se tietty aika, mä tykkään tehä ruokaa, osaankin jonku verran tehä 
ruokaa, mut sit on se tietty aika minkä mä pystyn siihe laittamaan ja mä tiedän 
et tässä hommassa mitä mä näiden kans rupeen tekemään menee enemmän 
kun se mitä mul on aikaa, ni sit se on ne kalapuikot sielt pakastimesta. Ja sit ta-
vallaan, sit se jää niinku kokonaan käyttämättä helposti, ennenkö sitte on men-
ny jo vähä sillee, dagen efter (c3n)  
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8.8 Hävikin hallinta  
 
Ruoan hävikistä syntyi paljon keskustelua. Viikoittainen sadon määrä oli syksyl-
lä niin suuri, että sadon käyttöön oli kiinnitettävä erityistä huomiota. Hävikin hal-
lintaa pidettiin osakkuuteen liittyvänä oppimisprosessina. Useimmat kertoivat 
noudattavansa pilaantumisherkkyyden mukaista syöntijärjestystä, ”nahistumis-
järjestystä”, jossa käytettiin ensin ne vihannekset, joiden säilyvyys arvioitiin hei-
koimmaksi. Näihin lukeutuvat esimerkiksi lehtikaalit, mangoldit ja parsakaalit. 
Juuresten uskottiin säilyvän jääkaapissa pitkään. Arjen kiire aiheutti huolta siitä, 
ehtiikö sadon vihannekset hyödyntää ennen kuin osa jo menee pilalle. Lähes 
kaikilta oli päässyt pilaantumaan jotain, yleensä epähuomiossa tai kiireen vuok-
si. Mikäli hävikkiä syntyi, sen kerrottiin tuntuvan erittäin pahalta. Tässä suhtees-
sa oman pellon tuotteet koettiin erityisen läheisiksi. Hävikki aiheutti näin huonoa 
omaatuntoa. Hävikin koettiin olevan kiireen, ajan puutteen ja virheellisten säily-
tysolosuhteiden tulos.  
 
…et mä käytän ne jotka tota nopeemmi nuutuu, ettei tuu sen vuoks hävikkiä, 
mutta tota nää juurekset on hyvii sen takii kun ne säilyy varsinki ku mul on se 
säilytystila, ettei oo mitää kiirettä, tietysti yrtit, nää nää pusseissa olevat, mitkä 
tulee, yrtit ja tämmöset tuoreemmat vihannekset, kyllä ne tulee tietysti käytetyks 
heti sitte tai aika nopeesti (c7m) 
 
Osana hävikin hallintaa moni keskustelija lahjoitti satoa aktiivisesti tuttavilleen ja 
naapureilleen, varsinkin jos oli ilmeistä, että kaikkia kasviksia ei ehditä käyttää. 
Tuttavat olivat myös hakeneet ja saaneet käyttöönsä koko sato-osuuden sellai-
sina viikkoina, kun jäsenet itse eivät olleet paikalla esimerkiksi lomien tai työ-
matkojen vuoksi.  
 
No meil vähä vaihdel, vaihdellen, et nyt mä oon ollu yksin tässä ja on ollu vähä 
kiire, niin nyt siel on viel edellist viikkoo aika paljoki jäljellä, mut sama tekniikka 
kans, et sielt ne lehtikaalit ja mangoldit ja tämmöset niiku syödään ensimmäise-
nä, ja tota, oon antanu jotain pois (b1n) 
 
Mä voin viel kertoo et opin hävikin hallintaa sillä tavalla että ku me lähettiin vä-
hän pidempään reissuun tossa lokakuussa niin mä vein sit kassillisen vihan-
neksia naapuriin, ne oli viel siin vaiheessa hyvässä kunnossa ni mä ajattelin et, 
sain kyl kiitoksia (c4n) 
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8.9 Muut kokemukset sadosta 
 
Valtaosa keskustelijoista piti ruokaosuuskunnan jäsenyyttä pääosin myönteise-
nä kokemuksena perheelleen. Kielteisistä kokemuksista nousi esiin mainintoja 
epämieluisista kasviksista. Kasviksen epämieluisuus oli hyvin suhteellista; se oli 
täysin makuasia ja vaihteli paljon eri henkilöiden välillä. Lisäksi liian pieniä yksit-
täisten kasvisten eriä vieroksuttiin. Arjen ajanpuute oli kaiken kaikkiaan useim-
pien mielestä ongelma. Sadonjakoon vuonna 2014 viikoittain vaadittavaa netti-
ilmoittautumista monet pitivät hankalana ja vaikeana muistaa. Kalasataman sa-
donjakopaikka vaihtui kesken satokauden, ja tätä muutama keskustelija piti ikä-
vänä.  
 
Muutamat keskustelijat potivat huonoa omaatuntoa siitä, että eivät olleet pysty-
neet osallistumaan talkoisiin ja muuhun toimintaan niin paljon kuin olisivat ha-
lunneet. Eräs kertoi stressaantuneensa peltotalkoissa; hän ei ollut varma tekikö 
hän työt oikein, koska ohjausta ei ollut riittävästi. Eräs keskustelija nosti esiin 
vapaaehtoisten suuren työmäärän ja toivoi, että yhteisön rakenne saataisiin 
kestävämmäksi niin, ettei työ kuormita vapaaehtoisia kohtuuttomasti. Yksi kes-
kustelijoista ei aikonut jatkaa jäsenyyttään tämän ensimmäisen satokauden jäl-
keen. Hän mainitsi syyksi ensisijaisesti ajanpuutteen; käsittelemättömät kasvik-
set olivat perheen kiireisessä arjessa liian työläitä. Viikoittaista satoa hän kuvasi 
termillä ”mystery box”, mikä aiheutti keskustelussa hilpeyttä. Toisaalta hän mai-
nitsi voivansa liittyä toisenlaisessa elämäntilanteessa ruokaosuuskuntaan uu-
delleen.  
 
 
8.10  Yhteenveto tuloksista 
 
Kumppanuusmaatalouden jäsenyydellä oli hyvin monenlaisia ja vaihtelevia vai-
kutuksia jäsenten arkeen. Kasvikset, niiden maku, tuoreus ja laatu, olivat olen-
nainen syy jäsenyydelle. Luomutuotteet, lähiruoka, ruoan alkuperä ja ekologiset 
näkökulmat edustivat valtaosalle keskustelijoista jäsenyyden myönteisiä puolia, 
ja olivat osalla syynä jäsenyyteen.  
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Ruoanvalmistus kaiken kaikkiaan lisääntyi jäsenten perheissä. Erilaisia kasvik-
sia käytettiin monipuolisemmin kuin aiemmin. Lisäksi kasviksista valmistettiin 
aterioita vaihtelevammin ja monipuolisemmilla valmistusmenetelmillä. Ruoan-
valmistuksessa lisääntyivät luovuus ja improvisaatio. Jäsenyys vaikutti perheen 
ruokavalioon, josta muotoutui entistä kasvispainotteisempi. Ruokavalioon tuli 
mukaan paljon uusia kasviksia, jotka olisivat monilla ilman jäsenyyttä jääneet 
kaupan hyllyyn, muun muassa palsternakka, punajuuri, mustajuuri, maa-
artisokka, mangoldi, spagettikurpitsa ja härkäpapu. Uudet tuttavuudet kasvisten 
joukossa koettiin myönteisenä asiana ja jäsenyydestä saatavana ylimääräisenä 
etuna. Toisaalta sato dominoi ruoan käyttöä; satokassi määritteli minkälaisia 
kasviksia perheessä syötiin. Lisäksi sato suorastaan”pakotti” säännölliseen ruo-
anvalmistukseen.  
 
Lähes kaikki keskustelijat olivat ruoanvalmistuksesta kiinnostuneita ja jo entuu-
destaan osaavia ruoanvalmistajia. Kasvisten tuntemus ja kokemus kasvisten 
käsittelystä kuitenkin lisääntyivät jäsenyyden aikana. Uusien kasvisten käsitte-
lyn oppiminen tuotti onnistumisen kokemuksia. Ruoan hävikistä kannettiin huol-
ta. Syntyneestä hävikistä podettiin myös syyllisyyttä. Hävikin välttämiseksi ruo-
kaa myös lahjoitettiin tuttaville. Säilytystilat koettiin useissa perheissä sadon 
määrään nähden puutteellisiksi. 
 
Useimmilla meni ruoanvalmistukseen sadon kasvisten vuoksi enemmän aikaa 
kuin ennen. Tämä johtui raaka-ainelähtöisestä ruoanvalmistuksesta; sadon 
kasvisten työstäminen vaati enemmän aikaa kuin kaupan puolivalmisteiden 
käyttö tai jopa kaupan vihannesosaston kasvisten käyttö. Mukana oli niin ikään 
perheitä, jotka kertoivat valmistavansa aina ruoan täysin raaka-ainelähtöisesti, 
jolloin työmäärä ei ollut uusi asia. Muutamille sadon tuoma ylimääräinen työ-
määrä aiheutti kiireisessä arjessa jopa ahdistusta.  
 
Monilla lapsiperheillä oli jäsenyydessä mukana kasvatuksellinen näkökulma, 
mikä oli heille tärkeä asia. Lapset näkevät toimintaan osallistumisen kautta pel-
lon vuoden kierron ja oppivat luontevasti tuntemaan kasviksia. Jäsenyyden 
kautta lapsia oli helppo totuttaa uudenlaisiin makuihin. 
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Uusiin kasviksiin ja pellon viljelyn vaiheisiin tutustuminen kehitti keskustelijoiden 
ymmärrystä ruokajärjestelmästä ja ruokaketjusta. Uudenlaiseen ruoantuotanto-
malliin osallistuminen oli myös selvästi tyytyväisyyttä lisäävä asia. Jäsenyys 
näytti lisäävän ruoan arvostusta.  
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9 Kumppanuusmaatalous ohjaa ymmärtävään arjen 
hallintaan 
 
Tämä luku sisältää johtopäätöksiä ja tulosten tulkintaa. Käsittelen ensin johto-
päätöksiä tutkimukseni pääteemojen mukaisesti. Tämän jälkeen siirryn tarkaste-
lemaan tuloksia Liisa Haverisen (1996) arjen hallinnan käsitteen kautta. Luvun 
lopussa esittelen hahmottelemani kumppanuusmaatalouden jäsentyypit.    
 
9.1 Ruoantuotannon pohdinta lisääntyy jäsenyyden aikana  
 
Tässä tutkimuksessa esiin nousseet jäsenyyden syyt ovat paljolti yhteneväisiä 
aiempien kumppanuusmaataloutta koskevien tutkimusten kanssa. Kump-
panuusmaatalouden jäsenyyden syinä ovat tutkimusten mukaan nousseet esiin 
tuoreet, laadukkaat kasvikset, lähiruoka sekä luonnonmukainen viljely. Lisäksi 
tutkimusten mukaan jäsenet arvostavat tietoa ruoan alkuperästä. Tämä yhdistyy 
kuluttajien mielissä ruoan laatuun ja turvallisuuteen. (Mm. Perez, Allen & Brown, 
2003, s. 2; Pole & Gray, 2013, ss. 95–96; Cox ym., 2008, ss. 210, 212–213.)  
 
Luomutuotteet, lähiruoka ja tarkka tieto ruoan alkuperästä edustivat valtaosalle 
keskustelijoista jäsenyyden myönteisiä puolia. Ne vaikuttivat lisäävän selvästi 
tyytyväisyyttä toimintaan osallistumiseen. Tässä tutkimuksessa luomu jakoi 
keskustelijoiden mielipiteitä. Luomutuotteet eivät nousseet yhtä vahvana jäse-
nyyden syynä kuin kansainvälisissä tutkimuksissa. Tämä saattaa johtua luomun 
menekistä Suomessa yleisesti; luomutuotteet eivät ole saavuttaneet Suomessa 
yhtä suurta suosiota kuin monissa muissa maissa. (Ks. Lisää luomua!, 2014, s. 
11.) Osalle kumppanuusmaatalouden ekologiset näkökulmat olivat syy jäsenyy-
teen, osalle ne olivat jäsenyydestä tuleva ylimääräinen etu. Muutamat olivat ryh-
tyneet ajattelemaan ruoan tuotannon ekologisuutta aiempaa enemmän jäse-
nyyden kuluessa. Ruoan alkuperän tunteminen oli monille asia, joka lisäsi luot-
tamusta ruoan turvallisuuteen. Jäsenyys myös näytti lisäävän ruoan arvostusta. 
Tämän voi ajatella johtuvan ruokatietoisuuden lisääntymisestä, johon vaikuttaa 
muun muassa pellon töiden ja kasvisten viljelyn vaiheiden seuraaminen konk-
reettisesti ja kasvisten sesonkiajattelun oppiminen. Uudenlaiseen ruoantuotan-
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tomalliin osallistuminen näytti niin ikään olevan selvästi tyytyväisyyttä lisäävä 
asia.  
 
Yhteisöllisyys ei noussut tässä tutkimuksessa vahvasti esiin, mutta muutamat 
keskustelijat mainitsivat sen kuitenkin jäsenyydestä saatavana hyötynä. Myös-
kään aikaisemmat tutkimukset eivät osoita yhteisöllisyyden olevan vahvasti jä-
senyyden syynä. Vaikka yhteisöllisyys nähdään yhtenä kumppanuusmaatalou-
den erityispiirteenä, on se lopulta vain harvoin syy jäsenyyteen. Toisaalta yhtei-
söllisyys voi kuitenkin olla monille jäsenyydestä saatava ylimääräinen etu. (Pole 
& Gray, 2013, ss. 95–96.) Toisaalta on osoitettu, että osakkaiden vuorovaiku-
tuksella on myönteinen merkitys jäsenille (Cox ym., 2008, ss. 215–216). Saat-
taa olla, että ihmiset eivät tavoita yhteisöllisyyden käsitteen merkitystä tai ym-
märtävät sen eri tavalla. Tämä on voinut vaikuttaa siihen, että yhteisöllisyyden 
merkitys näyttäytyy heikosti tämän tutkimuksen tuloksissa. Toisaalta voi myös 
olla, että yhteisöllisyys ei kerta kaikkiaan kiinnosta kaikkia tämän päivän kau-
punkilaisia. He kokevat kumppanuusviljelyn ainoastaan väylänä hankkia luomu- 
ja lähiruokaa ja omaksuvat mieluiten asiakkaan roolin.  
 
Kumppanuusmaataloudella on mielenkiintoinen suhde ruoan valintaan. Viikoit-
taisia kasviksia ei voi valita, ne tulevat annettuina. Kasvisten lajit ja määrät ovat 
mitä ovat, viljelyn onnistumisesta ja satokaudesta riippuen. Satokassi voi sisäl-
tää mieluisia tai vähemmän mieluisia kasviksia. Myöskään kasvisten viikoittai-
siin määriin ei voi vaikuttaa – jotain voi olla yksittäisten jäsenten mielestä liikaa 
ja jotain liian vähän. Jokin vihannes puuttuu kokonaan. Voisiko siis sanoa, että 
ruokaosuuskunnan jäsenyyden yhteydessä ei voi puhua ruoan valinnasta? Mie-
lestäni ei voi. Kyseessä on ruoan valinta mitä suuremmassa määrin. Ruoan va-
lintaa siinä mielessä, että yksilö on valinnut kumppanuusmaatalouden jäsenyy-
den ja sitä kautta viikoittaisen kasviserän. Tämän valinnan taustalla on ruoanva-
linnan peruslinjaukset – ihanteet, resurssit ja henkilökohtaiset tekijät (ks. Sobal 
ym., 2006, s. 1). Tähän ruoan valinnan kysymykseen liittyvät myös ruoan saa-
mat uudet merkitykset, jotka Massa ym. (2006, ss. 157, 162–178) ovat määritel-
leet. Näistä kumppanuusmaatalouteen voisi liittää erityisesti ruoan medikalisoi-
tumisen, ruoan ekologisoitumisen, ruoan moralisoitumisen sekä uusnuukuuden. 
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Ruokaosuuskunnan jäsenyyden voi hyvin ajatella kertovan ihmisten arvostuk-
sista ja elämäntyylistä (ks. Mäkelä, 2001, s. 61; Massa ym., 2006, ss. 156–157). 
 
9.2 Kokeilevuutta ja poistumista omalta mukavuusalueelta    
 
Tämä tutkimus osoittaa, että kokeilevuus, luovuus ja uskallus ovat lisääntyneet 
selvästi jäsenten päivittäisessä ruoanvalmistuksessa. Nämä ovat piirteitä, jotka 
ovat nousseet esiin myös aiemmissa kumppanuusmaataloutta koskevat tutki-
muksissa. Perezin ym. (2003, s. 3) tutkimus osoittaa, että jäsenten ruoanvalmis-
tus oli muuttunut kokeilevampaan suuntaan ja ruoanvalmistuksesta oli tullut 
luovempaa.  
 
Piiroinen ja Järvelä (2008, ss. 46, 49) kirjoittavat, että ihmisillä on taipumus luot-
taa omiin kykyihinsä, aisteihinsa ja maalaisjärkeensä ruoanvalmistuksessa. 
Edelleen, Aulanko ym. (2012, s. 107) toteavat, rutiinit auttavat ruoanvalmistuk-
sessa, sillä totuttuja tapoja ja tietoja on vaivatonta hyödyntää. Nämä asiat kävi-
vät ilmi tässä tutkimuksessa hyvin; keskustelijat luottivat omiin ruoanvalmistus-
taitoihinsa, eivätkä kokeneet ruoanvalmistustaitojansa puutteellisiksi, vaikka uu-
sien kasvisten käsittely olikin aluksi hankalaa. Uudet rutiinit auttavat kump-
panuusmaatalouden jäseniä – ruoanvalmistus ja kasvisten käsittely tulevat rutii-
ninomaiseksi muutamien valmistuskertojen jälkeen. Sadon kasvisten viikoittai-
nen määrä pakotti säännölliseen ruoanvalmistukseen. Näin myös oudommat 
kasvikset tulivat viikkojen kuluessa tutuksi. Uudet tuttavuudet kasvisten joukos-
sa ja suuri kasvisten määrä myös rohkaisevat kokeiluihin ja soveltamiseen. Sa-
don kasviksiin sellaisenaan sopivia ruokaohjeita ei aina edes löydy. Näin ollen 
improvisaatiota tarvitaan usein. Saattaa myös olla, että improvisaatioon päädy-
tään kiireen vuoksi; onhan toki nopeampaa kokeilla ja ideoida, kuin lähteä etsi-
mään ruokaohjeita ja mahdollisesti vielä joutua ostamaan niitä varten ylimääräi-
siä raaka-aineita. Kumppanuusmaatalouden jäsenyys on myös hyvä keino vält-
tää urautumista ruoanvalmistuksessa. Poistutaan tutusta ja turvallisesta. Jou-
tuminen ulos omalta mukavuusalueelta on väylä uuden oppimiseen.   
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Ruokaosuuskunnan jäsenenä ruoanvalmistuksessa valitaan vapaaehtoisesti 
suurempi vaivalloisuuden aste mahdollisen vaivattomamman ruoanvalmistuk-
sen sijaan (ks. Varjonen, 2001, ss. 34–48.) Varjosen tutkimusten mukaan ihmi-
set hakevat tänä päivänä vaivattomuutta sekä elämyksiä yhtä aikaa.  Ruoka-
osuuskunnan toiminta on varmasti monella tavalla elämyksellistä. Tämän elä-
myksellisyyden ohella jäsenyys tuo tietyn määrän lisätyötä. Aivan kuten Chenin 
(2013, ss. 1434–1435)  tutkimuksessa kumppanuusmaataloudesta todetaan, 
jäsenyyden hyöty on monien eri seikkojen, positiivisten ja negatiivisten, summa 
ja hyvin subjektiivinen käsite. Jokainen jäsen kokee myönteisten ja kielteisten 
asioiden vaihtokaupan omalla tavallaan.  
 
9.3 Kasvisten osuus ruokavaliossa kasvaa runsaasti  
 
Tämä tutkimus antaa vahvoja viitteitä siitä, että kasvisten osuus jäsenperheiden 
ruokavaliossa kasvaa jäsenyyden aikana. Aiemmat tutkimukset kumppanuus-
maatalouden vaikutuksista ruoan käyttöön ovat päätyneet samaan johtopäätök-
seen (Perez ym., 2003, s. 3). Perezin tutkimus osoittaa, että kumppanuusmaa-
talousyhteisöjen jäsenten kasvisten syöminen lisääntyi jäsenyyden aikana. 79 
prosenttia jäsenistä kertoi syövänsä todennäköisesti enemmän ja vaihtelevam-
min kasviksia kuin ennen jäsenyyttä. Kun verrataan Herttoniemen Ruokaosuus-
kunnan viikoittaisia satomääriä Kuluttajatutkimuskeskuksen lukuihin kasvisten 
kulutusmääristä Suomessa, voidaan olettaa, että kasvisten kulutus on jäsen-
perheissä noussut ainakin niinä viikkoina, kun sadon määrä on suurimmillaan. 
Juuresten kulutusmäärien voidaan olettaa nousseen vielä selvemmin. (Ks. Aalto 
& Peltoniemi, 2014, s. 21.) Tulosten perusteella voi olettaa, että kaikissa jäsen-
perheissä syötiin kasviksia monipuolisemmin ja runsaammin kuin ennen jäse-
nyyttä.  
 
Kasvissyöjien kokemukset poikkesivat kuitenkin muista. Usein viikoittaisten 
kasvisten määrästä suuri osa oli juureksia. Nimenomaan kasvissyöjille tämä ei 
ollut mieleen. Kasvissyöjät olisivat kaivanneet monipuolisempaa kasvisvalikoi-
maa. Juuresten suuri määrä saattaa olla varsin suomalainen piirre kump-
panuusmaataloudessa.  Suomessa on viljeltävä sellaisia kasviksia, jotka parhai-
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ten menestyvät Suomen ilmastossa. Useiden vihannesten kasvukausi on lyhyt, 
ja lisäksi niitä on vaikea säilyttää.  
 
Sadon kasvisten viikoittainen määrä on huomattavan suuri, ja koko satomäärän 
käyttäminen vaatii jäseniltä kodin ruokaviikon suunnittelua ja paneutumista ruo-
anvalmistukseen. Ilman suunnittelua kasvisten pilaantumisen vaara on suurem-
pi. Kasvisten pilaantuminen ja pois heittäminen aiheutti tämän tutkimuksen mu-
kaan huonoa omaatuntoa enemmän kuin kaupasta ostettujen kasvisten kohdal-
la.  Kasvisten pois heittäminen on myös aiempien tutkimusten mukaan kump-
panuusmaatalouden jäsenille vaikeaa. Perezin tutkimuksen mukaan taustalla 
on vahva ajatus siitä, että maksetut kasvikset on syötävä. (Perez ym., 2003, s. 
3.) Lopullisen hävikin määrää on tämän tutkimuksen kautta mahdotonta arvioi-
da. Oma tutkimukseni kuitenkin osoittaa, että sadon kasvisten pois heittäminen 
on hyvin vaikeaa. Yksi syy voi olla se, että ruoan arvostus näyttää lisääntyneen 
kumppanuusmaatalouden jäsenyyden aikana. Lisäksi keskustelijat kokivat 
oman pellon tuotteet hyvin läheisiksi. Oma työ peltotalkoissa saattaa vaikuttaa 
tähän: kasvikset ovat kuin omia, itse kasvatettuja. Näin ajatellen voisi olettaa, 
että jäsenperheiden ruokahävikki on kasvisten suuresta määrästä huolimatta 
kotitalouksien yleiseen ruokahävikkiin nähden pieni.  
 
9.4 Ymmärrys ruoasta ja luontosuhde paranevat 
 
Ruokalukutaito ilmentää ihmisen tietoja ja taitoja, kriittistä ymmärrystä ruoasta 
sekä muun muassa eettistä pohdintaa ruoantuotannosta. Tällöin yksilö ottaa 
huomioon oman hyvinvointinsa lisäksi ympäristön hyvinvoinnin. (Mm. Benn, 
2014, ss. 14, 18.) Aiemmat tutkimukset kumppanuusmaatalouden jäsenyydestä 
osoittavat, että jäsenten ymmärrys ruoasta, eli ruokalukutaito, on kehittynyt jä-
senyyden kuluessa. Kumppanuusmaatalousyhteisön jäsenyyden on todettu li-
säävän jäsenten pohdintaa ruoantuotannosta ja ruoanhankintaväylistä sekä pa-
rantavan osakkaiden tietämystä koko ruokajärjestelmästä sekä ympäristön tilas-
ta. (Perez ym., 2003, s. 3; Cox ym., 2008, ss. 215–216; Chen, 2013, ss. 1434–
1435.) Chenin mukaan jäsenet kokevat ruokaymmärryksen lisääntymisen emo-
tionaalisena hyötynä toiminnasta. Oma tutkimukseni antaa viitteitä samankaltai-
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sista vaikutuksista. Ruokaosuuskunnan jäsenyys näyttää kehittäneen jäsenten 
ymmärrystä ruokajärjestelmästä ja ruokaketjusta. Uudenlaiseen ruoantuotanto-
malliin osallistuminen oli myös selvästi tyytyväisyyttä lisäävä asia. Tieto on li-
sännyt ruoan arvostusta, joka on levinnyt myös sadon kasvisten ulkopuolelle, 
koskettamaan kaikkea ostettua ruokaa. Tämä tutkimus osoittaa, että ruoan al-
kuperän tunteminen on jäsenille erittäin tärkeää. Ruokaosuuskunnan jäsenet 
haluavat tietää, missä ja miten heidän kuluttamansa ruoka on tuotettu. Jäsenet 
kaipaavat, ja jotkut etsivät aktiivisesti, vaihtoehtoja elintarviketeollisuuden ja iso-
jen kauppaketjujen ruokatarjonnalle. 
 
Kun ihmiset ovat viimeisten vuosikymmenten aikana etääntyneet ruoantuotan-
nosta (Vileisis, 2008, s. 5–7), antaa kumppanuusmaatalous mahdollisuuden 
päästä lähempään kosketukseen ruoantuotannon kanssa. Elintarviketieto kiin-
nostaa kuluttajia (Piiroinen & Järvelä, 2008, ss. 47–48). Tämän tutkimuksen pe-
rusteella voi todeta, että kumppanuusmaatalous tarjoaa hyvin käytännöllisen 
keinon ruokatiedon hankkimiseen. Uusiin kasviksiin tutustuminen tapahtuu luon-
tevasti ja kehittää samalla käytännön taitoja ja tietoja. Kumppanuusmaatalous 
on myös omiaan parantamaan jäsentensä luontosuhdetta. Näihin asioihin liittyy 
mahdollisesti kasvatuksellinen näkökulma, jonka lapsiperheiden vanhemmat 
tuovat kumppanuusmaatalouden jäsenyydessä esiin. Lähiruoan suosion yksi 
syy on kaupunkilaisten kaipuu maaseudulle (Mäkipeska & Sihvonen, 2010, s. 
11). Tämä kävi ilmi myös tässä tutkimuksessa. Mahdollisuus työskennellä pel-
lolla oli monelle tärkeä jäsenyyden syy. 
 
9.5 Kiire vaivaa kaikkia ja varsinkin lapsiperheitä  
 
Aiemmat tutkimukset kumppanuusmaatalouden jäsenyydestä ovat osoittaneet, 
että ruokaosuuskunnan jäsenyyden ja kasvisten vuoksi ruoanvalmistukseen ku-
luu entistä enemmän aikaa. Perezin ym. (2003, s. 3) tutkimustulosten mukaan 
59 prosenttia vastaajista kertoi käyttävänsä raaka-ainelähtöisestä ruoanvalmis-
tuksesta johtuen ruoanvalmistukseen enemmän aikaa kuin ennen jäsenyyttä. 
Samanaikaisesti perheet kokevat aikapulaa. Tilastokeskuksen ajankäyttötutki-
mus kertoo, että aikapula perheissä on viime vuosina lisääntynyt. Yli 40 pro-
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senttia vastaajista kertoi kokeneensa arjessa aikapulaa. (Pääkkönen & Hanifi, 
2011, s. 32.)  
 
Analysoidessani aineistoa havaitsin, että kiire ja aikapula esiintyvät aineistossa 
toistuvasti. Kaartti ja Korvela (2014, s. 164) ovat tutkineet perheiden ruuhka-
vuosia. Kiireen ja aikapulan kokemus yhdistyy nimenomaan ruuhkavuosiin. Tä-
mä ajanjakso koetaan kielteisenä ja sen toivotaan päättyvän pian. Toisaalta hy-
vä arjen organisointi sekä perheen vuorovaikutus ja työnjako ehkäisevät aikapu-
laongelmaa. Sekä aikapula että raaka-ainelähtöisen ruoanvalmistuksen viemä 
aika olivat selvästi nähtävissä tämän tutkimuksen tuloksissa. Aikapulaa oli ko-
kenut lähes kaikki keskustelijat. Kiirettä harmiteltiin – kiireen vuoksi osa kasvik-
sista saattoi ehtiä pilaantua, kiire myös esti osallistumisen yhteisön toimintaan 
ja peltotalkoisiin siinä määrin kuin henkilöt olisivat toivoneet. Tilastokeskuksen 
tutkimusten mukaan kiirettä kokevat lähinnä työssäkäyvät ja lapsiperheiden 
vanhemmat, joita myös tämän tutkimuksen osallistujat suurimmaksi osaksi oli-
vat (ks. Pääkkönen & Hanifi, 2011, s. 32).  
 
Kuten kumppanuusmaataloutta koskevissa tutkimuksissa on todettu, kump-
panuusmaatalous ei sovi kaikille. On mahdollista, että ruuhkavuosia elävä lap-
siperhe monine harrastuksineen, ei saa kumppanuusmaataloudesta sitä hyötyä 
ja iloa, jota se lähtee siitä hakemaan. Sen sijaan jäsenyys saattaa aiheuttaa kii-
reisessä arjessa ahdistusta. Kuitenkin tutkimukseen osallistuvista perheistä vain 
yksi kertoi lopettavansa jäsenyytensä ensimmäiseen satokauteen. Muut kokivat 
kuitenkin positiivisten ja negatiivisten asioiden vaihtokaupan itselleen vielä edul-
liseksi. (ks. Chen, 2013, ss. 1434–1435.) 
 
9.6 Jäsenyys näkyy ymmärtävässä arjen hallinnassa  
 
Ruokaosuuskunnan jäsenyyden vaikutukset kotitalouksien arkeen ulottuivat Lii-
sa Haverisen (1996, s, 179) ymmärtävän arjen hallinnan sekä taitavan arjen 
hallinnan alueille saakka. Useat keskustelijoiden kumppanuusmaatalouden jä-
senyyden syinä mainitsemista asioista, kuten esimerkiksi ekologisuus, lähiruoka 
ja ruoan alkuperän tiedostaminen sekä yhteisöllisyys, sisältyvät Haverisen 
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(1996, ss. 172–179) arjen hallinnan määritelmän ymmärtävään arjen hallintaan. 
Ne kuvaavat hyvin kotitalouden arvotietoisuutta sekä päämäärien tiedostamista 
yhteisen hyvinvoinnin edistämiseksi. Ymmärtävää arjen hallintaa kuvaavat yh-
teisön vuorovaikutus, arvotieto sekä kommunikatiivinen vuorovaikutus. Näitä 
ruokaosuuskuntalaisten arjessa kuvaavat tietoisuus ruoan vaikutuksista ympä-
ristöön ja sen mukaan toimiminen, oman arvomaailman tiedostaminen ja kyky 
muuttaa toimintatapoja arvojen mukaisesti sekä laaja ruokalukutaito. Ymmärtä-
vän arjen hallinnan tavoitteena voidaan nähdä pyrkimys yhteiseen hyvään sekä 
myös hyvä elämä (Haverinen, 1996, ss. 171–172).  
 
Edelleen, monet keskusteluissa esiin tulleet asiat voidaan nähdä osana Haveri-
sen (1996, ss. 168–171) arjen hallinnan määritelmän taitavan arjen hallinnan 
tasoa. Taitavaa arjen hallintaa kuvaavat Haverisen määritelmässä kotitalouden 
hyvinvointi, toimenpidetieto ja strateginen vuorovaikutus. Näistä ruokaosuus-
kunnan jäsenten arjessa ovat esimerkkeinä muun muassa kasvisruoan lisäämi-
nen ruokavaliossa, ruokaviikon suunnittelu, ruoanvalmistuksessa tarvittavat tie-
dot ja taidot sekä uskallus kokeilla erilaisia menetelmiä. Myös lapsiperheiden 
vanhempien painottama kasvatusnäkökulma sisältyy taitavaan arjen hallintaan.  
 
Haverisen (1996, ss. 160–161) arjen hallinta -käsitteen tasoilla kuvataan sitä, 
miten kotitalouden toiminnot kehittyvät ja laajenevat ottaen ymmärtävässä arjen 
hallinnassa lopulta huomioon myös lähiympäristön, yhteiskunnan ja luonnon. 
Mielestäni tämä tuli tutkimuksessani esiin. Joillakin henkilöillä tämä näkyi aktii-
visessa käyttäytymisessä, joillakin kumppanuusmaatalouden parissa toimimi-
nen taas oli lisännyt pohdintaa ruoan hankinnan yhteyksistä yhteiskuntaan, ym-
päristöön ja luontoon. 
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Kuvio 2. Herttoniemen ruokaosuuskunnan jäsenyyden vaikutukset arjen hallintaan 
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9.7 Kumppanuusmaatalouden jäsentyypit  
 
Tämän tutkielman perusteella voidaan ajatella löytyneen tietynlaisia kump-
panuusmaatalouden jäsentyyppejä tai hahmoja. Alla olevat jäsentyyppien kuva-
ukset ovat hyvin yksinkertaistettuja, eivätkä sellaisenaan vastaa tämän tutki-
muksen osallistujia. Jokaisessa tutkimuksen osallistujassa voi sen sijaan olla 
piirteitä useammista tyypeistä.  
 
Taulukko 2. Kumppanuusmaatalouden jäsentyypit. 
 
Aktiiviset  
vaihtoehto- 
kuluttajat 
Aktiiviset ja kriittiset ajattelijat pohtivat erilaisia ruoantuotantomuotoja ja 
ovat hyvin tietoisia ruoan alkuperästä. Heillä on myös vahva kasvatukselli-
nen näkökulma osallistumisessaan kumppanuusmaatalouden toimintaan. 
He näkevät myös yhteisöllisyyden tärkeänä puolena kumppanuusmaata-
louden toiminnassa. 
Takaisin  
luontoon 
Nämä henkilöt ovat innostuneita luonnon kiertokulusta ja tuntevat sato-
kauden vaiheet. He kaipaavat maalaiselämää ja haluavat saada sormensa 
multaan ja päästä osallistumaan peltotyöhän. He pitävät peltotalkoita ren-
touttavina ja kokevat suorastaan valaistumista pellolla työskentelyn jäl-
keen. 
Ekologiset Ympäristön hyvinvoinnista kiinnostuneet henkilöt arvostavat kump-
panuusmaataloudessa erityisesti luonnonmukaista viljelyä ja lähiruokaa. 
He ovat usein kasvissyöjiä tai syövät kasvispainotteisesti. He pyrkivät mi-
nimoimaan kuluttamistaan ja syövät hyvin yksinkertaisesti. He ovat kiin-
nostuneita myös ravitsemuksesta.  
Ruoka keski-
pisteenä  
Nämä ruoanlaiton harrastajat arvostavat kumppanuusmaatalouden tuottei-
ta erityisesti niiden maun ja tuoreuden vuoksi. He ovat innostuneita pellon 
kasvisvalikoimasta, josta saa vaihtelua kaupan tuotteisiin. Ruoanlaiton 
harrastajat etsivät mielellään uusia ruokaohjeita internetistä sekä lehdistä 
ja valmistavat kasviksista vaihtelevia ruokia. Niin ikään he kyselevät muilta 
vinkkejä ja ideoita ruoanvalmistukseen.  
Innostuneet 
kokeilijat 
Kokeilumielellä mukaan tulleita viehättää kaikki uusi. He innostuvat uusista 
kasviksista, joita he eivät ole ennen kokeilleet. He saattavat käyttää paljon 
aikaa ruoanvalmistukseen ja pitävät siitä. He myös etsivät aktiivisesti uusia 
ruokaohjeita. Ahdistusta he kokevat vain silloin, kun huomaavat yllättäen 
olevansa poissa kaupungista niin, että sato jää hakematta.  
Helposti hyvää Tähän joukkoon kuuluu lapsiperheitä, jotka haluavat nopeasti hyvää ruo-
kaa, tuoreista raaka-aineista. He valmistavat kasviksista nopeita arkiruokia 
kuten sosekeittoa tai uunijuureksia. He käyttävät harvoin ruokaohjeita ja 
luottavat sen sijaan omaan keittotaitoonsa ja totuttuihin tapoihinsa.  
Tyytymättömät Nämä henkilöt ovat täysin epämukavuusalueella. Joillekin sato tuottaa ah-
distusta sen vaatiman työmäärän vuoksi. Toiset ovat tyytymättömiä sadon 
tuotteisiin, jotka eivät vastaa heidän mielikuviaan. Kiireen vuoksi tyytymät-
tömät saattavat tulla jäseniksi uudelleen perheen ruuhkavuosien jälkeen.  
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Kumppanuusmaatalouden historia kumpuaa kuluttajien kiinnostuksesta maan-
viljelyn ja ruoan tuotannon ympäristönäkökulmiin. (Esim. Kondoh, 2015, ss. 
143–144.) Tästä näkökulmasta jäsentyypeistä kolme ensimmäistä, aktiiviset 
vaihtoehtokuluttajat, takaisin luontoon ja ekologiset, ovat hyvin luontevia kump-
panuusmaatalousyhteisön jäseniä. Ympäröivä yhteiskunta ja ruokajärjestelmä 
kuitenkin muuttuvat koko ajan. Myös muut kanavat tarjoavat luomua ja lähiruo-
kaa. Kumppanuusmaatalousyhteisöt eivät tule enää toimeen pelkästään vaihto-
ehtokuluttajien tai ympäristöstä huolta kantavien osallistumisella toimintaan. 
Niiden on pystyttävä tarjoamaan vaihtoehto myös pelkästään ruoasta kiinnostu-
neille kuluttajille. Osa jäsenistä hakee laadukasta lähi- ja luomuruokaa, mutta 
kaipaa myös palvelua. Myös yhteisöllisyyden ”vaatimus” saattaa olla osalle jä-
senistä liikaa. He näkevät itsensä lähinnä asiakkaan roolissa, eivätkä tunne 
toiminnasta omistajuutta. Ehkä tulevaisuuden kumppanuusmaatalousyhteisöjen 
täytyy kehittyä niin, että ne palvelevat monenlaisia kuluttajia.  
 
Täytyy kuitenkin muistaa, että kumppanuusmaatalous on hyvin monitahoinen 
liike. Se ei ole kauppa, johon astutaan sisään, valitaan mitä halutaan ja astu-
taan pois. Kumppanuusmaatalous ilmiönä kuvastaa tietynlaista kansalaisakti-
vismia ja halua muuttaa ruoantuotannon tapoja. Kumppanuusmaatalouden jä-
senyyden voidaan myös helposti ajatella kuvastavan niin ruoan medikalisoitu-
mista, ekologisoitumista, moralisoitumista kuin uusnuukuuttakin sekä myös ruo-
an politisoitumista (ks. Massa ym., 2006, ss. 162–178). Samalla jäsenyys näyt-
tää johtavan ruoantuotantotapojen pohtimiseen (Cox ym., 2008, ss. 215–216). 
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10 Tutkimuksen luotettavuus 
 
Eskola ja Suoranta (1998, s. 210) huomauttavat, että laadullisessa tutkimuk-
sessa luotettavuuden arviointi koskee koko tutkimusprosessia ja tärkein luotet-
tavuuden kriteeri on tutkija itse. Luotettavuuden arviointiin laadullisessa tutki-
muksessa ei ole käytössä täysin vakiintuneita tapoja tai käsitteitä. Luotettavuu-
den arvioinnissa voikin pohtia sitä, jääkö lukijalle tekstin luettuaan mieleen 
”elämän maku ja todellisuuden tuntu”.  
 
Luotettavuuteen vaikuttaa koko tutkimuksen todenmukaisuus. Tutkimuksen tu-
leekin antaa tutkimuskohteesta realistinen ja mahdollisimman totuudenmukai-
nen kuva. (Eskola & Suoranta, 1998, s. 212.) Tutkijana tutkin kohdetta, jonka 
jäsenenä olin myös itse. Olin ruokaosuuskunnassa mukana vasta ensimmäistä 
vuotta, joten ilmiö oli minulle itselleni uusi. Olen kuitenkin sitä mieltä, että omas-
ta jäsenyydestäni oli tutkimuksen kannalta etua. Pystyin oman jäsenyyteni kaut-
ta ymmärtämään tutkittavien arkikokemuksia paremmin, kuin mitä olisi ollut 
mahdollista ilman omakohtaista kokemusta. Tiesin, miltä tuntuu pestä 20 savis-
ta porkkanaa kiireisenä arki-iltana – tiesin, kuinka kauan siinä menee aikaa. 
Muistin, kuinka nopeasti viikot seurasivat toisiaan, ja miltä tuntui taas tiistai-
iltana purkaa kassillinen vihanneksia jääkaappiin miettien, mitä niistä valmistai-
si. Tiesin myös, miten hyvältä tuoreet avomaan kurkut maistuvat, ja kuinka 
maistuvia ovat öljyssä ja valkosipulissa kevyesti paistetut mangoldit. Ymmärsin 
mielihyvän, joka syntyy osallisuudesta lähiruokayhteisöön. Osasin arvostaa yh-
teisön jäsenyyden kasvatuksellista näkökulmaa omien lasteni kautta, vaikka 
heitä olikin usein vaikea houkutella pellolle kitkemistalkoisiin. Mutta voiko tässä 
kaikessa piillä myös ongelma? Onko mahdollista, että omat kokemukseni ovat 
vaikuttaneet aineiston analyysiin? Olen tuloksia analysoidessani pyrkinyt kuun-
telemaan huolellisesti ainoastaan tiedonantajien ääntä ja laittamaan omat ko-
kemukseni taustalle. Toki moniin tuloksiin olen saanut vahvistusta myös omista 
havainnoistani omassa arjessani. Toisaalta, osin omat kokemukseni ovat poi-
kenneet keskusteluista tekemistäni havainnoista. Tuloksissa on esitelty tutki-
muksen aineiston pohjalta löytyneitä havaintoja löytyneiden pääteemojen mu-
kaisesti.   
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Kvantitatiivisen tutkimuksen ohella myös kvalitatiivisessa tutkimuksen luotetta-
vuutta tarkastellaan usein validiteetin ja reliabiliteetin käsitteiden avulla. Validi-
teetti käsitteen avulla pyritään arvioimaan aineiston ja niistä tehtyjen tulkintojen 
pätevyyttä sekä sitä, onko tutkimuksessa tutkittu sitä, mitä on luvattu. (Tuomi & 
Sarajärvi, 2009, s. 136; Ruusuvuori ym., 2010, s. 27; Eskola & Suoranta, 1998, 
s. 212.) Reliabiliteetilla tarkoitetaan tutkimuksen analyysin systemaattisuuden 
sekä tulkinnan luotettavuuden arviointia. Laadullisen tutkimuksen kohdalla voi-
daan puhua myös tulosten läpinäkyvyydestä ja yleistettävyydestä. (Ruusuvuori 
ym., 2010, s. 27; Tuomi & Sarajärvi, 2009, s. 136.) Eskola ja Suoranta (1998, s. 
212) määrittelevät reliabiliteetin tarkastelevan myös sitä, ovatko tulokset keske-
nään ristiriitaisia.  
 
Lisäksi luotettavuutta voidaan arvioida aineiston merkittävyyden avulla. Samalla 
pohditaan aineiston riittävyyttä ja kattavuutta. (Eskola & Suoranta, 1998, s. 
214.) Aineiston merkittävyys on hyvin suhteellista, aineisto kertoo vain rajatusta 
tapauksesta. Omassa tutkimuksessani tutkin ruokaosuuskunnan jäsenten ko-
kemuksia siitä, kuinka jäsenyys ja viikoittainen kasviskassi ovat vaikuttaneet 
heidän arkeensa ja ruokataloutensa hoitoon. Koen, että aineisto on merkityksel-
linen nykyajan uudenlaisen ruoanhankintatavan kuvauksena. Keräsin aineistoa 
kolmen ryhmäkeskustelun avulla. Osallistujien määrä oli yhteensä 16. Kahdes-
sa keskustelussa oli seitsemän osallistujaa, mikä oli ryhmäkeskustelulle varsin 
sopiva osallistujamäärä. Näissä keskusteluissa keskustelu soljui eteenpäin toi-
votusti; keskustelijat puhuivat toisilleen ja keskustelu eteni pääosin ilman ohja-
usta. Yhteen keskusteluun saapui vain kaksi osallistujaa, mikä oli valitettavaa, 
ja teki tästä keskustelusta muista poikkeavan. Tämä kahden hengen keskustelu 
muistutti enemmän haastattelua – osallistujat osoittivat puheensa pääosin mi-
nulle. Toisaalta tässä keskustelussa osallistujat saivat runsaasti enemmän ”pu-
heaikaa” kuin muiden keskusteluiden keskustelijat keskimäärin. Hyvin toimivis-
sa ryhmäkeskusteluissa keskusteluissa eteni vapaasti, mutta keskustelijat saat-
toivat ohjata keskustelun jo seuraavaan aiheeseen, ennen kuin kaikki olivat 
saaneet sanottu mielipiteensä tiettyyn teemaan. Aktiivisimmat keskustelijat oli-
vat eniten äänessä ja hitaammat tai harkitsevammat saattoivat jättää mielipi-
teensä sanomatta. Toisaalta tämä on ryhmäkeskustelulle luonteenomaista; 
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kaikki eivät vastaa samaan kysymykseen niin kuin haastattelussa tapahtuisi. 
(Sulkunen, 1990, s. 264.) Tämä on otettava analyysissä huomioon – vastauk-
sista ei voi laatia selvää määrällistä tulkintaa.  
 
Pohdin tutkimusprosessin aikana myös sitä, voisinko käyttää tutkimuksessani 
myös triangulaatiota ja yhdistää siihen muita aineistoja, esimerkiksi ruoka-
osuuskunnan vuosittaisten lomakekyselyjen analyysin tai omaa havainnointia. 
Tutustuttuani lomakekyselyjen tuloksiin tulin siihen johtopäätökseen, että tulok-
set eivät anna tutkimukselleni sellaista uutta tietoa, jota en olisi jo saanut ryh-
mäkeskustelujen kautta. Näin niiden mukaan ottaminen ei ollut mielestäni pe-
rusteltua. Oma havainnointini ei ollut mielestäni tarpeeksi systemaattista tai riit-
tävän hyvin muistiin merkittyä, joten päädyin myös sen pois jättämiseen. Omat 
havaintoni eivät myskään olleet oleellisia varsinaisten tutkimuskysymysten kä-
sittelyssä. Esihavainnointi oli erittäin hyödyllistä tutkimuskohteeseen ja tutki-
muskohteen taustalla olevaan ilmiöön tutustumisessa, mutta varsinaisten tutki-
muskysymysten kohdalla se ei ollut käypää.  
 
Lopulta luotettavuuden arvioinnissa on muistettava erottaa toisistaan aineiston 
ja siitä tehtyjen päätelmien luotettavuuden ero. Luotettavuutta arvioidaan myös 
uskottavuuden näkökulmasta: onko tutkija osannut tulkita tiedonantajia niin, että 
tulkinnat vastaavat tutkittavien käsityksiä. (Eskola & Suoranta, 1998, ss. 211–
212.) Keskusteluissa esiin tulleet teemat ovat valikoituneet sen mukaan, kuinka 
oleellisia ne ovat olleet tutkimuskysymysten kannalta ja toisaalta sen mukaan, 
kuinka yleisesti ne ovat toistuneet aineistossa. Olen pyrkinyt tuomaan esiin 
myös poikkeavia näkökulmia ja mielipiteitä. Mielestäni on tärkeää, että tuloksis-
sa näkyy kaikkien tutkittavien ääni, ei ainoastaan niiden, jotka olivat eniten ää-
nessä. Suorien lainauksien avulla olen pyrkinyt antamaan esimerkkejä tutkitta-
vien käsityksistä. Olen pyrkinyt esittämään ja tulkitsemaan tiedonantajien käsi-
tyksiä ruokaosuuskunnan vaikutuksista arkeen totuudenmukaisesti ja uskotta-
vasti, sekä heidän mielipiteitään kunnioittaen. Tutkimuksen raportoinnissa olen 
pyrkinyt parhaan kykyni mukaisesti noudattamaan tieteellisen kirjoittamisen 
normeja ja sääntöjä, pyrkien virheettömyyteen kautta koko tutkimuksen.  
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Lopuksi pohdin tutkimukseni luotettavuutta Eskolan ja Suorannan (1998, s. 211) 
ilmaisemalla vahvistuvuuden käsitteellä. Vahvistuvuuden avulla pyritään arvioi-
maan kuinka hyvin omat tulkinnat saavat tukea muista tutkimustuloksista. Tä-
män tutkimuksen tulokset ovat pitkälti yhteneväisiä aiempien kumppanuusmaa-
taloutta koskevien tutkimusten kanssa. Tutkimuksessa ei myöskään löytynyt mi-
tään uutta tai aiempiin tutkimuksiin nähden ristiriitaista näkökulmaa.  
 
Lopuksi pohdin vielä luotettavuutta koko tutkimusprosessin ajalta. Kuten olen 
aiemmin todennut (ks. ss. 44–45), oivalsin ryhmäkeskustelujen aikana sekä vie-
lä analyysin loppuvaiheessakin teoriaosuudessa olevia puutteita. Vielä parempi 
teoriaan perehtyminen ennen aineistonkeruuta olisi voinut vaikuttaa rooliini tut-
kijana ryhmäkeskusteluissa tehden niistä vivahteikkaampia. Tämä olisi voinut 
vaikuttaa kerätyn aineiston laatuun.  
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11 Lopuksi 
 
Tämän tutkimuksen tarkoituksena oli selvittää kumppanuusmaatalouden jäse-
nyyden vaikutuksia jäsenperheiden arkeen ja ruokataloudenhoitoon. Kump-
panuusmaatalous on uusi ilmiö ruoanhankintamenetelmien joukossa. Kump-
panuusmaataloudessa jäseniä kiehtovat erityisesti tuoreet kasvikset, luonnon-
mukainen viljely sekä lähiruoka. Kumppanuusmaatalouden historia kumpuaa 
kuluttajien halusta toimia ympäristönäkökulmat huomioiden ruoanhankinnas-
saan. (Esim. Kondoh, 2015, ss. 143–144.) Tutkimus toteutettiin Herttoniemen 
Ruokaosuuskunnan Kaupunkilaisten oman pellon keskuudessa.  
 
Lähiruoka, luomutuotteet ja ruoan alkuperän tietäminen edustivat valtaosalle 
keskustelijoista jäsenyyden myönteisiä puolia. Uudenlaiseen ruoantuotantomal-
liin osallistuminen oli niin ikään tyytyväisyyttä lisäävä asia. Jäsenten ymmärrys 
ruokajärjestelmästä ja ruokaketjusta lisääntyi. Tähän vaikuttivat monet asiat, 
muun muassa viljelyn vaiheiden seuraaminen, pellon töihin osallistuminen ja 
sesonkiajatteluun oppiminen. Ruokalukutaito kehittyi monella tasolla jäsenyy-
den aikana.  Kumppanuusmaatalouden jäsenyys näytti kaiken kaikkiaan lisää-
vän ruoan arvostusta. 
 
Ruokaosuuskunnan jäsenyydellä oli monenlaisia vaikutuksia perheiden ruokata-
louden hoitamiseen. Ruoanvalmistuksessa käytettiin enemmän luovuutta ja 
mielikuvitusta ja uskallettiin kokeilla ennakkoluulottomasti uutta. Tähän kannus-
tivat muun muassa uudet raaka-aineet sekä kasvisten suuri määrä. Uudet tutta-
vuudet kasvisten joukossa toivat iloa ja opettivat uutta. Uskaltamalla kokeilla 
uutta ennakkoluulottomasti, saatiin vaihtelua arkiruokiin. Yleisesti ruokaa val-
mistettiin enemmän kuin ennen. Tämä johtui kasvisten suuresta määrästä; se 
pakotti ruoanvalmistukseen myös arkisin. Joillakin aiemmat nopeat illalliset tai 
arki-iltojen voileivät korvautuivat nyt sadon kasvisten ansiosta kunnon aterialla. 
Toisaalta ruoanvalmistukseen meni enemmän aikaa kuin aikaisemmin. Kiirei-
sessä arjessa tämä saattoi aiheuttaa ahdistusta.  Myös hävikistä kannettiin 
huolta ja tunnettiin syyllisyyttä. Lisääntynyt kasvisten osuus ruokavaliossa oli 
toivottu asia monissa perheissä.  
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Tutkimukseni tuloksissa näkyy arjen kokonaisvaltaisuus ja laaja-alaisuus. 
Kumppanuusmaatalouden vaikutukset arkeen eivät rajoittuneet kasvisten käsit-
telyyn, ruoanvalmistukseen tai ruokatalouden hoitamiseen, vaan ne ulottuivat 
selvästi laajemmalle. Perheiden jokapäiväisen elämän toiminnoilla, tässä tapa-
uksessa ruokatalouden hoitamisella, on vahva yhteys ympäröivään yhteiskun-
taan monin tavoin (ks. mm. Haverinen, 1996, s. 74). Tämän tutkimuksen tulok-
set osoittavat, että jäsenyyden vaikutukset ruokaosuuskunnan jäsenten arkeen 
ulottuvat ymmärtävän arjen hallinnan alueelle. Haverinen (1996, ss. 171–172) 
määrittelee ymmärtävän arjen hallinnan niin, että kotitalous toimii oman arvo-
maailmansa ja periaatteidensa mukaisesti, noudattaen vastuullisuutta ja eetti-
syyttä toiminnoissaan.  
 
Kumppanuusmaatalouden jäsenyys vaatii osakkailtaan paljon. Se vaatii aikaa, 
rahallista panostusta sekä taitoa ja tietoa. Aikaa tarvitaan sadon hakemiseen, 
ruoanvalmistamiseen sekä myös talkootyöhön. Taitoa ja tietoa tarvitaan monen-
laisten, tavallista erikoisempien kasvisten käsittelyyn ja ruoanvalmistukseen se-
kä ruokaviikon ja kasvisten käytön suunnitteluun. Lisäksi jäseniltä vaaditaan in-
nostusta ja mielenkiintoa tämän kaltaisen yhteisön parissa toimimiseen. Sa-
maan aikaan yleinen trendi ruoanvalmistuksessa on pyrkimys vaivattomuuteen, 
vaivalloisuuden välttäminen. Kumppanuusmaatalouden jäsenet valitsevat vai-
valloisemman ruoanvalmistuksen vapaaehtoisesti. Vaivalloisuuden valinnan voi 
tässä tapauksessa nähdä mielestäni arvovalintana. Ympäristön hyvinvointi, yh-
teisöllisyyden tuoma mielihyvä ja luottamus ruoan alkuperään, ja toisaalta ilo 
maistuvista kasviksista, peittoavat vaivalloisuuden ja lisääntyneen työmäärän.  
 
Ruoan matka pellolta pöytään on yleisesti nykypäivänä pidentynyt. Kun ruoka-
ketju on pidentynyt, on ruoan alkuperä samalla muuttunut epämääräisemmäksi. 
Samaan aikaan kun kuluttajilta vaaditaan entistä parempia tiedonhankintataitoja 
sekä ruokalukutaitoa on kuluttajien ruokatietämys heikentynyt. (Mm. Palojoki, 
2003, s. 132; Varjonen, 2001, ss. 61–62.) Tämän kaltainen kehitys on omiaan 
heikentämään kuluttajien luottamusta ruokaan. Kumppanuusmaatalouden jäse-
nyyden syitä voi pohtia myös tästä näkökulmasta – ruoan alkuperän tietäminen 
lisää luottamusta ruokaan.  
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Osallistuessani elokuun lopun viikonloppuna peltotalkoisiin perheeni kanssa 
oman jäsenyyteni kautta, havainnollistuivat ruoan monet ulottuvuudet mielessä-
ni jälleen kerran. Nostaessamme perunaa, traktorin avustuksella, sanoi miehe-
ni, että tämäkin työ muuttuu varsin erilaiseksi kun öljy loppuu. Lapsi kysyi, että 
mikä onkaan siemenperuna; sitä oli käsitelty neljännen luokan oppitunnilla. Pel-
lolla tämäkin asia konkretisoitui – se tuli käsinkosketeltavaksi. Ruoantuotanto 
tulee kohtaamaan enenevässä määrin haasteita yhteiskunnan muuttuessa ja 
luonnon resurssien niuketessa. Ja meiltä kuluttajilta vaaditaan yhä enemmän 
ymmärrystä ruoasta ja ruokalukutaitoa.   
 
Kumppanuusmaatalouden jäsenyys on omiaan herättelemään pohdintaa ruoan-
tuotannosta ja ruokajärjestelmästä sekä näiden tulevaisuudesta. Jäsenyyden 
syynä voi olla eettistä pohdintaa liittyen ympäröivään yhteiskuntaan ja kotitalou-
teen osana laajempaa kokonaisuutta. Kotitalouksien toimintaan liittyy vahvasti 
eettinen ulottuvuus. Osallistuminen yhteisöön, jonka toiminnan kokee eettisesti 
oikeaksi, näytti tässä tutkimuksessa lisäävän tyytyväisyyttä arjessa. Yksi kes-
kustelijoista ilmaisi tämän näin: ”Mulla tää on niinku kokonaisuutena nostanu 
elämän laatua” (c5m). Sillä voinee olla jopa yhteys hyvään elämään. 
 
Kotitaloustieteen luonne tieteitä yhdistävänä tieteenalana näkyy hyvin tämän 
tutkimuksen kaltaisessa tutkimuksessa. Tällä on merkitystä, sillä jokapäiväisen 
arjen haasteet eivät ole yksiselitteisiä. (Ks. IFHE Position Statement, 2015.) 
Tässä tutkimuksessa yhdistyy monta tieteenalaa kotitalouksien arjen, maata-
louden, ympäristön tilan sekä kuluttajuuden kautta. Omat opintoni liittyvät ainoa-
taan kotitaloustieteeseen. Se, että en omaa aiempaa tietämystä kumppanuus-
maataloudesta on tässä tutkimuksessa tietynlainen heikkous. Toisaalta oma-
kohtainen kokemukseni toiminnasta auttoi, samoin kuin vaihtoehtoisia ruokaket-
juja Helsingin yliopistossa tutkiva toinen ohjaajani. Kumppanuusmaatalouteen 
tutustuminen on kuitenkin ollut oman osaamiseni kannalta hyödyllistä. Tutki-
muskysymykseni oli pro gradu -tutkielmaan ehkä turhankin laaja. Arjen hallin-
nan käsite koko laajuudessaan on valtava. Hyvä ratkaisu olisi voinut olla keskit-
tyä tutkimuksessa esimerkiksi ruokalukutaitoon ja sen kehittymiseen kump-
panuusmaatalouden jäsenyyden kautta.  
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Kumppanuusmaatalous on vielä hyvin uusi ruoantuotannon malli Suomessa. 
Näin ollen jatkotutkimukselle sopivia näkökulmia löytyy paljon. Kumppanuus-
maataloutta voisi tutkia kotitaloustieteen alueella vielä esimerkiksi ruoan valin-
nan tai kuluttajuuden näkökulmasta. Tässä tutkimuksessa nousi esiin myös 
ruoan ja identiteetin yhteys, mikä voisi olla erittäin mielenkiintoinen tutkimusaihe 
kumppanuusmaatalouden yhteydessä. Arjen kiire nousi yllättävän vahvana esiin 
aineistosta. Kiireinen arki ruuhkavuosien aikana yhdistettynä kumppanuusmaa-
talouden jäsenyyteen voisi olla myös mielenkiintoinen näkökulma. Jäsenyys 
myös pakottaa parempaan arjen organisointiin. Edelleen, yhteisöllisyyttä pide-
tään kumppanuusmaataloudelle ominaisena piirteenä. Vaikka se ei tullut tässä 
tutkimuksessa voimakkaasti esiin, se voisi silti olla antoisa tutkimusaihe; ihmiset 
saattavat kokea yhteisöllisyyttä osaamatta nimetä sitä tällä termillä. 
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LIITE 1  
 
Sähköpostin lähettäjä: Herttoniemen Ruokaosuuskunta  
 
Otsikko: KUTSU – Sadonkorjuuta kahvipöydässä: ryhmäkeskustelu pro gradu -
tutkimustani varten 
 
Tervetuloa keskustelemaan sadon käytöstä ja sen vaikutuksista arkeen! 
 
Olen Helsingin yliopiston kotitaloustieteen opiskelija ja teen pro gradu -tutkielmaani liit-
tyen Herttoniemen Ruokaosuuskuntaan. Olen myös itse Herttoniemen Ruokaosuus-
kunnan jäsen. Kerään aineistoa tutkimustani varten muun muassa ryhmäkeskustelujen 
avulla. Keskustelu on vapaamuotoinen – siinä on tarkoitus keskustella sadon käytöstä 
ja sen vaikutuksista ruoanvalmistukseen ja kodin arkeen. Keskustelut järjestetään sa-
don jakojen yhteydessä Herttoniemen kirjastossa ja Lasipalatsin Kaupunkiverstaassa. 
Toivon, että kuhunkin keskusteluun osallistuisi 6–8 ruokaosuuskunnan jäsentä. Aikaa 
keskusteluun kuluu noin tunti, maksimissaan 1,5 h.  
 
 Ensimmäinen keskustelu – tiistai 21.10. klo 16:30–18:00  
 Paikka: Herttoniemen kirjaston neuvottelutila  
 Toinen keskustelu – keskiviikko 22.10. klo 16:30–18:00  
 Paikka: Lasipalatsi, Kaupunkiverstas, neuvottelutila Kaupunkiverstaan taka-
osassa  
Tilaisuudessa on tarjolla kahvia, teetä sekä itse valmistettua kakkua, joissa on hyödyn-
netty Oman Pellon juureksia.  
 
Keskustelu nauhoitetaan tutkimuksen jatkotyöstäminen avuksi. Ryhmäkeskustelussa 
kerätty aineisto käsitellään luottamuksellisesti ja keskustelijoiden anonymiteetti säilyt-
täen. 
 
Toivottavasti pääset osallistumaan, siitä olisi erittäin suuri apu tutkimukselleni! Tutki-
muksen kautta saatava informaatio hyödyttää oletettavasti myös Ruokaosuuskunnan 
toimintaa seuraavien satokausien aikana.   
 
Ilmoittaudu keskusteluun suoraan minulle sähköpostilla tai puhelimitse, marit-
ta.paakkinen@helsinki.fi mielellään viimeistään perjantaina 17.10. Ilmoita myös kum-
paan keskusteluun osallistut sekä mahdolliset ruoka-allergiat.  
 
Syksyisin terveisin 
 
Maritta Paakkinen  
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LIITE 2  
 
Ryhmäkeskustelu – Sadon vaikutukset arkeen ja arjen ruoanvalmistukseen  
 
Aloitus: Maritta  
 
Keskustelun aiheena on sadon käyttö ja sen vaikutukset ruoanvalmistukseen ja kodin 
arkeen. Keskustelu nauhoitetaan ja litteroidaan.  
 
Gradun tarkoituksena on selvittää miten ruokaosuuskunnan jäsenyys ja viikoittainen 
sato vaikuttavat jäsenten arkeen ja ruoanvalmistukseen.  
 
Gradun aineisto käsitellään luottamuksellisesti, eikä osallistujia ei voi tunnistaa gradun 
tekstistä.  
 
Esittelyt:  
Keskustelijat esittelevät itsensä (nauhuri käynnissä, helpottaa tunnistamista litteroinnis-
sa)  
 
Aiheeseen virittäviä kysymyksiä:  
Mikä on lempikasviksesi ja miksi? 
Miksi olette osuuskunnan jäseniä? 
 
Ruoanvalmistus ja keittotaito  
 
Miten jäsenyys/sato on muuttanut ruoanvalmistusta?  
 
Millä tavalla sadon sisältö vaikuttaa ruokalistoihin ja ruoanvalmistuksen suunnitteluun?  
 
Millä tavalla yllättävä sadon sisältö on muuttanut arjen ruokalistaa?  
 
Miten ideat ruoanvalmistukseen sekä tarvittavat ruokaohjeet ovat löytyneet? 
 
Miten oma keittotaito on kehittynyt ruokaosuuskunnan jäsenyyden myötä?  
Millainen rooli omalla kekseliäisyydellä ja luovuudella on ruoanvalmistuksessa?  
Kuinka rohkeasti otatte omia ideoita käyttöön? 
Millainen keittotaidon taso on teidän keittiössänne? 
Kuinka mieluisaksi tai helpoksi koette kasvisten käsittelyn?  
Millaisia hankaluuksia sadon käsittely/käyttö on tuottanut? 
 
Miten ruoanvalmistukseen käytettävä aika on muuttunut sadon/osakkuuden myötä?  
 
Minkä ja millaisten kasvisten käyttö on ollut mieluisaa? Minkä taas epämieluisaa? Mik-
si? 
 
Millaisia ruokia olette valmistaneet kyssäkaalista / mangoldista / lehtikaalista / pavuista 
/ härkäpavusta / spagettikurpitsasta?  
 
Millaisia ruokia valmistitte viime viikon jaossa olleesta mustajuuresta?  
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Ruokavalio 
 
Mitä seurauksia viikoittaisella sadolla on ollut perheen ruokavalioon?  
Miten ruokavalio on mahdollisesti muuttunut? (kasvispainotteisuus)  
Tietotaito 
 
Miten oma tietotaito kasviksista on kehittynyt jäsenyyden myötä? (Mitä uutta olette op-
pineet?) 
Mitkä kasvikset ovat olleet ennalta tuntemattomia?  
Mitkä kasvikset ovat olleet sellaisia, joita olette itse käsitelleet ensimmäistä ker-
taa?  
Onko löytynyt uusia suosikkeja? 
Arjen organisointi 
 
Millaisia vaikutuksia viikoittaisella satokassilla on ollut ruokatalouden organisointiin? 
Miten jäsenyys/sato on vaikuttanut muuhun ruoan ostamiseen?  
Kuinka nopeasti viikon satokassi käytetään? 
Miten paljon satoa säilötään?  
Mitä tuotteita on joutunut biojätteisiin tai heitetty pois? 
Onko satoa jaettu eteenpäin, tai kutsuttu enemmän ihmisiä syömään tms.?  
Millä tavalla sato on vaikuttanut arjen ajankäyttöön?   
Millä tavalla satokassin sisältö on käsitelty heti sadon hakemisen jälkeen? 
Millaisia negatiivisia tuntemuksia sato on aiheuttanut arjen hallinnassa? 
Muut vaikutukset  
 
Millaisia muita vaikutuksia viikoittaisesta sadolla on ollut perheelle?  
Millaisia positiivisia tuntemuksia sato on tuonut arkeen?  
Mikä on ollut hankalaa? 
Millaisena koette sadon sisällön ja pellolla työskentelyn lasten kannalta?  
Mitä mieltä lapset ovat itse touhusta?  
Miten se, että perheessä on lapsia on vaikuttanut siihen, miten satoa käyte-
tään? 
Lopuksi: 
Onko jotakin, jota haluaisitte lisätä?  
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LIITE 3 
Sato-osuus satokaudella 2014.  
 
(Herttoniemen ruokaosuuskunta, 2015.)  
